

ON HYVÄ TIETÄÄ, ETTÄ 


»neljässä mausteessa » on 2 osaa valkopippuria, 1 osa maustepippuria, 
1 osa neilikkaa ja 1 osa muskottia. 

valkuainen = munakupillinen valkuaista. 

keltuainen — 1 j 2 rkl. jauhoja, kun on kyseessä kastikkeen, muhennoksen 
tai keiton saostaminen. 

keitetty muna pyörii nopeasti ja kevyesti, kun taas keittämätön kiertää 
hitaasti. 

munaa ei saa koskaan rikkoa suoraan ruokaan tai taikinaan, sillä se voi olla 
pilaantunut. Riko se siksi aina ensin kuppiin ja tarkasta, että se on 
tuore. 

tuoreessa munassa on valkuainen sitkeä ja läpinäkyvä, vanhassa se on ohut 
ja samea. 

valkuainen vatkaantuu nopeammin kovaksi, jos siihen lisätään hiukan 
suolaa. Tätä keinoa ei voida käyttää imelien jälkiruokien yhteydessä. 

vatkattavan kerman tulee olla hyvin jäähdytettyä. Ohut kerma voidaan 
vatkata vaahdoksi lisäämällä muutama pisara sitruunamehua ja hiukan 
sokeria (1 rkl. sitruunamehua ja 1 rkl. sokeria 2 dl kermaa kohti). 

mantelimyllyä voi käyttää juustonkin jauhamiseen. Raaputa kuori pois 
veitsellä, sitten voit jauhaa juuston kokonaan. 

tulenkestävää vuokaa ei koskaan saa asettaa suoraan tulelle tai sähkölevylle, 
sillä se särkyy ellei välissä ole esim. asbestilevyä. 





PÄLKÄHÄSTÄ PÄÄSEE... 


Pohjaanpalanut? Vaihda kasari. 

Älä ota mukaan pohjaanpalanutta. Kaada muu osa sisällyksestä toi¬ 
seen kasariin, lisää kiehuvaa nestettä ja jatka keittämistä niinkuin ei 
mitään olisi tapahtunut. 

Liian imelää? Koeta lisätä sitruunamehua. 

Liian suolaista? Koeta lisätä kermaa, maitoa tai vettä sekä hiven sokeria. 
Kerma on parasta. Sokeri yksinään auttaa harvoin. 

Liian ohutta? i. Lisää joukkoon »voipallo» (vähän jauhoja hyvin sekoi¬ 
tettuna voin tai muun rasvan kanssa). 

2. Vatkaa joukkoon kermaan, maitoon tai veteen sekoitettuja jauhoja. 
Älä koskaan lisää kuivia jauhoja suoraan keittoon, kastikkeeseen tai 
muhennokseen, sillä silloin se kokkaroituu. 

3. Keltuainen saostaa myös kastikkeet, muhennokset ja keitot. Muna 
on itse asiassa paras saostamisaine. Muista, että keltuainen on lisät¬ 
tävä hyvin vatkaten . Kuumenna sitten kastike, muhennos tai keitto, 
mutta älä anna sen kiehua. 

Keltuainen = 1 / 2 rkl. jauhoja saostettaessa. 
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ESIPUHE 


Ettei kenenkään tarvitsisi turhaan mietiskellä mitä tarkoitetaan keittämi¬ 
sellä, paistamisella ja muilla tavallisilla keittiö sanonnoilla, on selitykset 
koottu tämän kirjan sivulle 93. Ne on siis sieltä katsottava, — ellei ole 
ollut kyllin viisas katsoakseen ne jo ensimmäiseksi. Mutta miten hyvin 
tahansa ne on luettu ja vaikka tarkkaan on seurattu valmistusohjeita, niin 
ennen pitkää joudutaan pulaan ruokaa valmistettaessa. Milloin kastike 
kokkaroituu, milloin jokin tulee liian suolaiseksi — — — kuinka pälkä¬ 
hästä päästään, kuinka saadaan leipä, maito ym. säilymään, se on luetta¬ 
vissa kansi sivuilta. Siellä on myös muita hyviä neuvo] a ja viitteitä. Ellei 
toisin nimenomaan sanota, on annokset tarkoitettu neljälle henkilölle. 


Tätä kirjaa on käytetty oppikirjana radiolähetyksessä »Novisen vid spisen». 


Werner Söderström Osakeyhtiön kirjapainossa Porvoossa ig53 






Munaruoat ovat hyviä — ja hauskoja valmistaa 



KEITETTY MUNA 

Pese munat. Pane ne varovasti lusikalla 
kiehuvaan, hiukan suolaiseen veteen. 
Pidä huolta, että vesi peittää munat koko¬ 
naan (suola estää jonkin verran valku¬ 
aista valumasta ulos, jos muna särkyy). 
Kansi saa peittää vain 3/4 kasarista — 
muuten munat rikkoontuvat. Jäähdytä 
keitetyt munat kylmässä vedessä heti, 
kun ne ovat valmiit — muuten ei kuori 
irtoa. 


Keittoajat: 

3—4 min. = pehmeäksi keitetty. 

5 min. = valkuainen on täysin jäh¬ 
mettynyt, mutta keltuainen yhä juok¬ 
seva. 

8—10 min. = kovaksi keitetty. 

Jos halutaan keittää munat koviksi, pan¬ 
naan ne kylmään veteen. Kiehumisen 
alettua keitetään niitä 5—6 min. 

Huom. Hyvin tuoreet munat vaativat 
hiukan pitemmän keittämisajan. 
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Tomaatit on tässä täy¬ 
tetty pehmeäksi keitetyn, 
hienonnetun munan (hie¬ 
nontaminen käy helposti 
haarukalla) ja majonnee- 
sin seoksella sekä raaste¬ 
tulla juustolla. Koristet¬ 
tu munalohkoilla, raa’alla 
kukkakaalilla ja juusto- 
suikaleilla. 


KYLMÄT MUNAT MAjONNEE- 
SIN KERA 

maistuvat useimmille. Tarjoa ne keitetty- 
jen, kylmien vihannesten, tomaatin, 
kurkun tai salaatin kera. Lisäksi kuumia 
perunoita. 

KR U U NAT UT MU NAVI1PALEET 

ovat helppotöisiä. Pane munaviipale suo¬ 
raan vadille, majonneesia päälle (mahdol- 
4 lisuuksien mukaan kurkkuviipale kunkin 


munan alle) ja kolme puhdistettua katka¬ 
rapua majonneesiin »kruunun» piikeiksi. 
Korista tuoreella tillillä. 

MUNA TOMAATIN KERA 

Kokonaisia munia kokonaisten tomaattien 
kera tai munaviipaleita tomaattiviipalei- 
den kera ja hiukan tilliä, persiljaa tai raa¬ 
kana raastittua sipulia. Maistuvat erino¬ 
maiselta. Jokainen valikoikoon makunsa 
mukaan. Kuvassamme on eräs esimerkki 
monista mahdollisuuksista. 






MUNA KURKUN KERA 

sopii hyvin yhteen. Pane kuorittu, hal¬ 
kaistu munanpuolikas paksulle kurkku- 
viipaleelle. Perunan kera tämä on maukas 
kotiateria. Retkelle otetaan kokonaiset 
munat ja kokonainen kurkku sekä lei¬ 
kataan kullekin tarpeen mukaan. 

MUNA ANJOVIKSEN TÄI SAVU- 
SILAKAN KERA 

on suosittu munaruoka. Nopein valmis¬ 
tustapa on leikata kuoritut munat viipa¬ 
leiksi ja sen jälkeen asettaa munaviipaleet 
vadin toiselle puolelle ja puhdistetut kalat 
toiselle. Sirottele päälle hienonnettua til¬ 
liä, persiljaa tai ruohosipulia. 

Munat voi myöskin hienontaa, mieluim¬ 
min keltuaiset ja valkuaiset erikseen. 
Silloin voi vadin tai voileivän saada val¬ 
ko-, kelta-, vihreäraitaiseksi. Lopuksi 
koristetaan kalalla. 

MUNA KUKKAKAALIN KERÄ 

voidaan tarjota monin tavoin. Mikäli 
halutaan saada aikaan juhlava ruokalaji, 
asetetaan kuoritut munat keitetyn kuk¬ 
kakaalin ympärille pyöreälle vadille. Tämä 
on maukasta joko kylmänä majonneesin 
kera (lisäksi ehkä katkarapujakin) tai 
lämpimänä, jolloin on siroteltava runsaasti 
persiljaa kukkakaalille ja lisäksi suuri 
nokare voita. Voidaan aj atella myös lisänä 
tomaatti-, sieni- tai katkarapukastiketta. 
(Ks. kastikkeet sivulta 62.) 


Muna ja kurkku kylmien perunaviipaleiden ja 
kylmien vihannesten kera sekä lisäksi tavallista 
salaattikastiketta tai majonneesia, käy erinomai¬ 
sesti kesäateriasta. 


S 




Keitettyä kuorrutaskastiketta (ks . sivulta 6j) kaa¬ 
detaan tavallisesti vihannesten, kalojen, munien 
ym. päälle, ennen kuin ne pannaan uuniin tulen¬ 
kestävässä vuoassa, jotta ainekset tulisivat kaut¬ 
taaltaan kuumiksi ja saisivat kauniin värin. 
Juustolla ja kermalla peittäminen, kuten kuvassa, 
on huomattavasti yksinkertaisempaa. 
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PAISTETTU MUNA 

Yleensä ollaan sitä mieltä, että paistetussa 
munassa on valkuaisen oltava kokonaan 
jähmettynyt, mutta keltuaisen vielä juok¬ 
seva. Monet haluavat munan löysem- 
pänä tai kovempana, jopa suorastaan 
molemmin puolin paistettuna. Parasta 
lienee kysyä! 

Munaa kohden lasketaan i tl. voita tai 
muuta paistinrasvaa. Pane voi paistin¬ 
pannuun tai ohukaispannuun; on olemassa 
myös erityisiä neljän munan pannuja, 
mutta ne eivät ole yhtä tavallisia. Riko 
munat pannuun, yksi kerrallaan, ja anna 
sen hiukan jähmettyä, ennen kuin lisäät 
seuraavan, etteivät valkuaiset valu yh¬ 
teen. Kokoa niitä paistinlastan avulla. Ota 
ne sen jälkeen pois työntämällä lasta va¬ 
rovasti munan alle, ettei keltuainen mene 
rikki. Jos munat halutaan molemmin puo¬ 
lin paistettuina, käännetään ne paistinlas¬ 
talla. Toiselta puolen paistetaan vain 
hetkinen, muutoin tulevat munat kuiviksi. 

MUNAVUOKA 

Munan paistaminen vuoassa spaghetin, 
vihannesten, kalan tai lihan kera käy 
hyvin laatuun. Panemalla raastittua 
juustoa munien päälle tai peittämällä ne 
ohuilla juustoviipaleilla ja lisäämällä hie¬ 
man kermamaitoa, ennen kuin vuoka pan¬ 
naan uuniin, saadaan ruoka vieläkin mauk¬ 
kaammaksi. 


Vasemmalla on munalei- 
pä. Oikealla on muna 
paistettu ranskanleipä- 
sämpylän puolikkaassa. 



mm 




M U NALEIPÄ 

on erinomainen, parissa minuutissa val¬ 
mistettu »ruokalaji». Ruskistetulle leipä- 
viipaleelle asetetaan paistettu muna. 
Lisäksi hiukan salaattia, tomaattikasti¬ 
ketta tai sinappia. Pieni, rapeaksi käris¬ 
tetty silavaviipale parantaa yhä makua. 


MUNA SÄMPYLÄSSÄ 

Puoleksi koverrettuun ranskanleipäsäm- 
pylään rikotaan raaka muna. Pane voino- 
kare keltuaiselle ja anna leivän olla uuni- 
pellillä uunissa, kunnes valkuainen on jäh¬ 
mettynyt. Sirota päälle persiljaa juuri 
ennen kuin ruoka tarjotaan. 7 


* 




Kaada munaseos pannuun juuri silloin, kun voi 
kiehuu voimakkaasti. Pidä haarukka varalla. 
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RANSKALAINEN MUNAKAS 

valmistuu muutamassa minuutissa, tar~ 
joillaan heti ja sopii käytettäväksi jokai¬ 
sessa taloudessa niin hyvin arkena kuin 
juhlana. Se voidaan tarjota joko täyttä¬ 
mättömänä tai täytettynä yksinkertai¬ 
sella tai hienolla muhennoksella. Sillä voi 
peittää »pyttipannun», paistetut leipä- 
kuutiot ja melkeinpä mitä hyvänsä. Täyt¬ 
tämätön munakas on hyvä mutta kevyt. 
Täytetty munakas tai munakaspäällyste 
on sen sijaan myös ravitseva. Voidaan 
valmistaa myös ranskalainen »talonpoi- 
kaismunakas» (ks. sivu n), joka on mau¬ 
kas ruokalaji ja voidaan valmistaa mil¬ 
loin kala, liha tai vihannekset eivät riitä 
varsinaiseksi ateriaksi. 

Vaikka ranskalaisen munakkaan valmis¬ 
tus ei olekaan vaikeata, ei se kenties ensi 
kerralla vielä tule ulkopuolelta kullan¬ 
ruskeaksi ja sisältä meheväksi kuten sen 
tulisi olla. Onnistunut munakas on kohon¬ 
nut eikä litteä kuin pannukakku. 
Helpoimmin onnistutaan, jos on muna- 
kaspannu: paksupohjainen, reunoiltaan 
hiukan pyöristyvä paistinpannu. Tär¬ 
keintä on kuitenkin, että pannua käyte¬ 
tään yksinomaan munakkaiden valmis¬ 
tukseen ja että sitä vain harvoin pestään. 
Jokaisen käytön jälkeen se on puhdistet¬ 
tava huolellisesti paperilla. Vaikka siinä 
valmistetaankin vain ranskalaisia munak¬ 
kaita, käytetään sitä silti varmaan ahke¬ 
rasti. Ainemäärät: 


i—-2 munaa henkilöä kohti 
hiven suolaa 

1/2 rkl. vettä tai kermaa munaa kohti , 
ei koskaan maitoa 

voinokare, ainakin saksanpähkinän 
kokoinen , pannulle. 

Vatkaa munia voimakkaasti noin 10—15 
kertaa yhdessä suolan ja veden tai mah¬ 
dollisesti kerman kera. Sulata sillä aikaa 
voi (margariini) pannussa kohtalaisella 
lämmöllä. Kaada munaseos pannuun 


juuri kun voi kiehuu voimakkaasti — 
lisää lämpö samalla korkeimmilleen. Lii- 
kuttele haarukalla jähmettyvää mas- ’ 
saa pohjia myöten, jotta seos kuume¬ 
nee tasaisesti, ei tartu pohjaan eikä myös¬ 
kään pala. Kun se on jonkin verran jäh¬ 
mettynyt — mutta on edelleen puoleksi 
juoksevaa — nostetaan ja kallistetaan 
pannua niin, että munakas valuu toiselle 
puolelle. Lämpö saa koko ajan olla kova 
ja seosta liikutellaan haarukalla. Haaru¬ 
kalla ja paistinlastalla kääritään munakas f 
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Tässä on eräs hyvänmal- 
linen munakaspannu, 
josta munakas irtoaa 
helposti ja kääntyy me¬ 
heväksi rullaksi. 


kokoon. Muista, että hyvin onnistunut 
munakas on sisältä mehevä, mutta ulko¬ 
puolelta jähmettynyt. 

Munakkaan voi täyttää monin eri tavoin. 
Esimerkiksi seuraavanlaatuisilla muhen¬ 
noksilla: 

pinaatti- 

katkarapu- 

simpukka- 

äyriäis- 

10 juuri artisokka- 


äyriäis — \-juuriartisokka- 
sieni- (sivu 63) 

maksa- tai munuaismuhennoksella 
tai täytteeksi voidaan käyttää 
paistettuja sieniä 

paistettuja tomaatteja sipulin kera tai 
ilman 

savustettua kalaa-\-ruo}iosipulia tai 
persiljaa 

italialaista öljyssä ruskistettua pinaat¬ 
tia (ks. sivu 60). 




RANSKALAINEN TALONPOI¬ 
KAIN UNAKAS 

ruoantähteistä (2 henkilölle) 

2 munia 

i rkl. vettä 

1 rkl. hienonnettu-1 sipulia , joka on 
keitetty 

1/2 rkl:ssa öljyä 

2 keitettyä perunaa 

(i dl hienonnettua kalaa , lihaa tai 
vihanneksia ) 

suolaa , pippuria 

Aloita hakkaamalla sipuli hienoksi ja keit¬ 
tämällä se pehmeäksi öljyssä munakas- 
pannussa; älä kuitenkaan anna sen rus¬ 
kistua. Leikkaa sitten ruoantähteet ja 
keitetyt perunat tasasuuruisiksi kuutioiksi 
(n. 1/2 cm 3 :n suuruisiksi) ja vatkaa muna 
ja vesi kuten tavallisessa ranskalaisessa 
munakkaissa. Sekoita kuutiot munakas- 
seokseen ja lisää hiukan suolaa ja pippuria. 
Kaada kaikki munakaspannussa olevan 
sipulin päälle ja paista munakas tavallisen 
ranskalaisen munakkaan tapaan hyvällä , 
mutta ei kuitenkaan aivan yhtä kovalla 
tulella Painele munakasta haarukalla ja 
liikut tele sitä varovasti niin, että hyyty- 
mätön seos pääsee valumaan pohjalle. 
Valmis munakas on pinnalta puoleksi 
hyytynyt ja pohjalta kauniisti ruskistu¬ 
nut. Munakas paistetaan vain toiselta 
puolen ja nostetaan paistinlastalla hyvin 
lämmitetylle vadille. Sirottele päälle 


Muna, sipuli ja peruna ovat talonpoikaismunak- 
kaan perinteelliset ainekset. 

hienonnettua persiljaa ja tarjoa tomaatti- 
tai vihannessalaatin kera. 

Ruoantähteiden sijaan voidaan käyttää 
keitettyä riisiä tai spaghettia. Tällöin ei 
käytetä perunaa vaan ainoastaan sipulia 
tai mahdollisesti vähän hienoksi hakattua, 
nopeasti ruskistettua savukinkkua. I \ 





Munakas on vailla täy¬ 
tettä, mutta se on sen si¬ 
jaan kovisteltu voissa tai 
öljyssä rapeaksi paiste¬ 
tuilla hapanleipäsuika- 
leilla. Paistetut tai raa’at 
tomaatin lohkot koristavat 
munakasta ja antavat 
lisäksi hyvän maun. 


MUNAKAS RAPEAN LEIVÄN KERA 

munia , vettä 
valkoista leipää 
öljyä (margariini a-{-voit a) 
raastettua juustoa 
(hienonnettua persiljaa) 

Ruskista ensin kapeat, valkoiset leipä- 
kuutiot öljyssä ja margariinissa tai voissa, 
kunnes ne tulevat rapeiksi. Sirottele päälle 
raastittua juustoa, kaada vatkattu muna- 
ja vesiseos joukkoon ja lisää persilja. 
Kypsennetään liedellä, tarjotaan mi- 
12 käli mahdollista vihannessalaatin kanssa. 


PROVENCELÄINEN OMELETTI 

munia , vettä 
tomaatteja 
sipulia 
öljyä 

suolaa , pippuria 

Hankaa pannua sipulin puolikkaalla. 
Kaada pannuun voin sijasta öljyä ja anna 
sen kuumeta, kunnes siitä nousee hiukan 
savua. Lisää hienonnetut tai viipaleiksi 
leikatut tomaatit. Mausta hyvin suolalla 
ja pippurilla. Noin 15 min. kuluttua, jol¬ 
loin tomaateista on suurin kosteus haih- 




tunut, sirotellaan päälle hienonnettua 
persiljaa sekä kaadetaan vatkatut munat 
joukkoon. Kypsennetään ranskalaisen 
munakkaan tapaan. 

HUNÄVUOKA 

Munavuoka sisältää munien lisäksi run¬ 
saasti maitoa, joskus maitoa sekä jauhoja. 
Munavuoka on halvempi ja ravitsevampi 
kuin ranskalainen munakas (ks. sivu 8), 
joka ei sisällä lainkaan jauhoja eikä mai¬ 
toa. Munavuoka ei siten ole yhtä herkulli¬ 
nen kuin helposti sulava ranskalainen 
munakas, mutta puolustaa paikkaansa 
arkiruokana, varsinkin jos lisänä käyte¬ 
tään ruoantähteitä. Tarjoillaan suoraan 
vuoasta. (Ks. edelleen sivu 15.) Varsinai¬ 
nen munaseos voidaan valmistaa eri tavoin. 

YKSINKERTAINEN MUNASEOS 

4 munaa 

4 dl maitoa (vajaa) 
hiven suolaa 

Riko munat isoon kulhoon ja vatkaa niitä 
suolan ja maitotilkan kera. Lisää sitten 
jäljellä oleva maito ja vatkaa ainoastaan 
pari kertaa, sillä muutoin tulee seoksesta 
valmiina huokoinen, mikä ei ole tarkoitus. 
Mikäli halutaan valmistaa erittäin yksin¬ 
kertainen munaseos voidaan osa munista 
korvata jauhoilla. Lasketaan , että 1 mu¬ 


nalla on sama sitomiskyky kuin 1/2 rkl:lla 
jauhoja. 

Suhteet ovat näin ollen: 

3 munaa+4 dl maitoa+1/2 rkl. jauhoja 
tai 2 munaa+4 dl maitoa+i rkl. jauhoja. 
Aluksi on kuitenkin syytä pitää kiinni 
perusohjeesta. Silti on hyvä tietää, että 
valmistusohjetta voidaan joko yksinker¬ 
taistaa tai parantaa eri tavoin. 

HIENO MUNASEOS 

6 munaa 

4 dl maitoa (vajaa) 
hiven suolaa 

Ainekset sekoitetaan kuten yksinkertai¬ 
sessa munaseoksessa. 

Huom. Näitä munaseoksia voidaan käyt¬ 
tää munahyydykkeisiin ja -kokkeleihin. 

M U N AKOK KELI 

Pane voinokare ohueen kasariin tai kul¬ 
hoon. Kaada munaseos tähän valitsemaasi 
astiaan ja aseta se suurempaan, kiehu¬ 
valla vedellä täytettyyn kasariin tai 
astiaan. Pidä vesi kiehuvana ja liikuttele 
seosta puulusikalla tai puuhaarukalla ja 
nosta munakokkelia lämmitetylle vadille 
— esim. ruskistettujen leipäviipaleiden 
päälle — sitä mukaa kuin se jähmettyy. 
Huom. Munakokkeliin voidaan maini¬ 
osti sekoittaa persiljaa, tilliä tai muita 
vihannesmausteita. Munakokkeli on tar¬ 
jottava heti valmistuttuaan, sillä se 
muuttuu pian kuivaksi ja mauttomaksi. 



Munahyydykkeen keittä¬ 
minen suoraan voidellussa 
tarjoilukulhossa säästää 
astioita. 
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MUNÄHYYDYKE 

Valmista mieluiten hieno munaseos, (ks. 
s. 13), voitele vuoka tai kulho (siihen tulee 
mahtua noin 4 kkp.) ja kaada siihen muna- 
seos. Aseta astia kiehuvalla vedellä täy¬ 
tettyyn kasariin tai astiaan. Peitä vuoka 
kannella ja anna kiehua noin 20 minuuttia. 
Vettä pitää olla puoliväliin vuoan kor¬ 
keudesta, mutta varo, ettei vesi kiehues¬ 
saan pääse vuoan sisään. 

Hyydyke voidaan kumota vadille, mutta 
se voidaan tarjota suoraan vuoastakin, —- 
näin säästytään yhden ylimääräisen astian 
14 pesusta. 


Katkarapu- tai tillikastike, tomaatti- 
kastike tai jokin liha-, kala- tai vihannes- 
muhennos sopivat lisäkkeiksi. 

TALO NPOIKAISMUNA HYYDYKE 

Valmistetaan kuten edellinen, mutta höys- 
tetään tähteeksi jääneellä, hienoksi haka¬ 
tulla lihalla, kalalla tai vihanneksilla (n. 
1 kkp.), mausteena 2—3 rkl. hienon¬ 
nettua tilliä tai 1 rkl. hienonnettua per¬ 
siljaa tai ruohosipulia. 


Tässä uunimunakas on 
paistettu suoraan vuoas¬ 
sa, josta se myös tarjoil¬ 
laan. Lisäkkeenä jotakin 
muhennosta, joka voi¬ 
daan tarjoilla erikseen 
tai kaataa munakkaan 
päälle. 



UUNIMUNAKAS 

Pannun, jossa munakas paistetaan, tulee 
olla hyvin hangattu, puhdas ja sileä, 
muutoin munakas tarttuu kiinni. Läm¬ 
mitä pannua hiukan ja hankaa sitä suo¬ 
lalla ja puhtaalla paperilla. Voitele se sit¬ 
ten kylmällä voilla ja kaada pannuun 
joko yksinkertainen tai hieno munaseos. 
Paista hyvässä lämmössä, kunnes se on 
jähmettynyt ja tullut kullanruskeaksi 
(noin 20 min.). Irrota munakas reunoilta 


ja tunnustele, ettei se ole keskeltä tarttu¬ 
nut kiinni. Anna sitten suunnilleen puolet 
munakkaasta liukua lämmitetylle vadille, 
levitä päälle muutama lusikallinen jotain 
muhennosta ja anna sitten loppumunak- 
kaan liukua pannulta kanneksi muhen¬ 
noksen päälle. Munakas voidaan myös 
paistaa tulenkestävässä vuoassa kuten 
yllä olevassa kuvassa. 

H 
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Peruna on hyvään halpaa ja edullista 


KEITETYT PERUNAT 

Uudet perunat pannaan aina kiehuvaan, 
hiukan suolattuun veteen, mausteeksi 
tillinvarsia. 

Vanhat perunat pannaan mieluimmin kie¬ 
huvaan veteen. Ajan säästämiseksi ne 
voidaan panna myöskin kylmään veteen. 
Harjaa perunat huolellisesti, etenkin mil¬ 
loin niitä ei kuorita. Mikäli perunat kuo¬ 
ritaan, kuori ne ohuesti perunankuorimis- 
veitsellä ja huuhdo ne hyvin, mutta älä 
liota niitä turhan kauan vedessä. Käytä 
keittäessä aina mahdollisimman vähän 
vettä, korkeintaan perunoiden puoliväliin. 
Pane tiiviisti sulkeutuva kansi päälle ja 
pienennä tulta heti, kun perunat alkavat 
kiehua. Niiden on kuitenkin koko ajan 
kiehuttava. Uusia perunoita ainoastaan 
hangataan harjalla tai mahdollisesti raa¬ 
putetaan veitsellä, jos perunat ovat pääs¬ 
seet nahistumaan. Uudet perunat kypsy¬ 
vät nopeammin kuin vanhat, 15 —18 
minuutissa, kun taas vanhat kypsyvät 
20—25 minuutissa. Luonnollisesti pienet 
perunat kypsyvät nopeammin kuin suuret. 
Kaada keitinvesi pois heti perunoiden 
kypsyttyä ja pane kasari, ilman kantta, 
hetkeksi hyvälle tulelle, niin että kosteus 
pääsee haihtumaan. 

Huomaa: 1/2 rkl. suolaa perunalitraa 
kohden, uusille hiukan enemmän, koska 
16 niiden kiehumisaika on lyhyempi. 


TAVALLISET PAISTETUT 
PERUNAT 

8 keitettyä perunaa 
1—1 1/2 rkl. voita, Öljyä tai jotakin 
paistinrasvaa 
suolaa 

Keitetyt perunat kuoritaan ja leikataan 
tasasuuruisiksi kuutioiksi. Paistetaan 
voissa tai muussa paistinrasvassa ja kään¬ 
nekään varovasti paistinlastalla, etteivät 
perunakuutiot mene rikki. Ripotellaan 
päälle vähän suolaa — tavallisesti myös 
hienonnettua persiljaa. 

RAAKANA PAISTETUT PERUNAT 

8 —10 raakaa, suurta perunaa 
1—2 rkl. voita, öljyä tai jotakin pais¬ 
tinrasvaa 
suolaa 

Pese ja kuori perunat sekä leikkaa ne niin 
tasasuuruisiksi kuutioiksi kuin mahdollista 
(noin 1 cm 3 :n kokoisiksi). Kuutiot pan¬ 
naan heti paistinpannuun, jossa voi tai 
muu paistinrasva on jo tulisen kuumaksi 
kuumennettu. Ruskistetaan ensin kovalla 
ja myöhemmin heikommalla tulella. 
Kääntele alussa paistinlastalla niin, että 
perunat ruskistuvat kauttaaltaan, mutta 
eivät pala. Mausta hiukan suolalla, aseta 
kansi päälle ja anna kypsyä edelleen (noin 
15 minuuttia) hyvin hiljaisella tulella, 
kunnes perunat pehmenevät. 



VIIPALEINA PAISTETUT 
RA A* AT PERUNAT 

8—io raakaa perunaa 

1 — 2 rkl . voita , öljyä tai jotakin paistin¬ 
rasvaa 

suolaa 

Perunat kuoritaan ja leikataan ohuiksi 
viipaleiksi, jotka paistetaan ensin toiselta, 
sitten toiselta puolen. Sitä mukaa kuin ne 
ruskistuvat, nostetaan ne toiseen paistin¬ 
pannuun, jotta ne pysyvät lämpiminä, ja 
kypsennetään muutama minuutti. Pan¬ 
nussa ei näet kerrallaan saa olla liian pal- 
j on. Tällä tavoin paistaen saadaan aivan 
yhtä hyviä perunoita kuin rasvassa keit¬ 
tämällä. Suolataan vasta valmiina. 

PIKAPERUNAT 

8 keskikokoista perunaa 

2 — 3 rkl. rasvaketta tai voita 

suolaa 

Kuori ja raasti raa’at perunat karkealla 
raastinraudalla. Puserra sitten perunoita 
kevyesti siivilässä tai astiassa, jotta vesi 
valuu pois. Kuumenna paistinpannu ja 
lisää rasva. Kaada sitten heti pannuun 
raastitut perunat. Varo liikaa kuumuutta 
ja irroita paistinlastalla »perunapannu- 
kakku» niin, ettei se tartu pohjaan kiinni. 
5—6 minuutin kuluttua käännetään 
perunaseos lautasen avulla. Paista sitten 
toinen puoli, kunnes se on kauniin ruskea. 


Raa’at tai paistetut tomaatit sopivat hyvin pika- 
perunoiden kanssa. 


Maustetaan valmiina suolalla ja tarjotaan 
pääruokana vihannessalaatin kera. Sopii 
hyvin myös lihan ja kalan kanssa. 17 
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Perunat voidaan pais¬ 
taa uunissa kuten kuva 
osoittaa joko kokonaisina 
tai halkaistuina. 
Suolakerroksen lisäämi¬ 
nen pannuun tai vuokaan 
on turhaa, mutta muista 
panna suola pöytään, 
jotta jokaisella on tilai¬ 
suus sitä itse lisätä. Leik- 
kaa terävällä veitsellä ko¬ 
konaiseen perunaan risti 
ennen kuin panet sen 
uuniin. Sisusta turpoaa 
jonkin verran paistami¬ 
sen aikana ja sen voi sit¬ 
ten helposti pusertaa ko¬ 
konaan ulos. 


UUNIPERUNAT 

Mukavimmin ja ehkä myös parhaiten pe¬ 
runat paistuvat uunissa. Kaikkien peru¬ 
noiden tulee olla samankokoisia, jotta ne 
kypsyisivät yhtaikaa. Harjaa perunat 
todella puhtaiksi, mutta jätä kuorimatta. 
Aseta ne sitten joko kokonaisina tai hal¬ 
kaistuina kyljelleen puhtaalle pellille, 
uunipannulle tai tavalliselle paistinpan¬ 
nulle. Ei tarvita suolaa, ei mitään rasvaa 
f 8 eikä nestettäkään. Anna perunoiden olla 


mahdollisimman kuumassa uunissa noin 
50 minuuttia, jos ne ovat kokonaisia 
(35 minuuttia riittää uusille); halkaistut 
perunat kypsyvät 25—30 minuutissa. 
Käännä perunoita jonkun kerran, jos ne 
ovat kokonaisia. 

Halkaistut perunat tulevat ruskeammiksi, 
jos tiputetaan muutama pisara öljyä 
leikkauspinnalle, ennen kuin perunat pan¬ 
naan uuniin. 





PERUNAOHUKKAAT 

1 kg (i 1/2 l) raakoja perunoita 
1—2 munaa 

1—2 rkl. jauhoja 

2 tl. suolaa 

1—2 dl maitoa 

Paistamiseen: 

silavaa tai muuta rasvaa 

Harjaa ja kuori raa’at perunat sekä jauha 
ne lihamyllyllä tai raasti ne nopeasti 
raastinraudalla. Lisää jauhot, suola, 
munat ja maito. Mahdollisesti on lisättävä 
maitoa jonkin ajan kuluttua. Paistetaan 
suuria ohuita ohukkaita, — mutta ei ohu- 
kas- vaan paistinpannussa. Perunaohuk- 
kaiden on saatava levitä pannulla, jotta 
reunat tulevat rapeiksi. Tarjoillaan mah¬ 
dollisimman kuumina joko puolukoiden 
tai nopeasti käristetyn sianlihan kera. 

MUHENNETUT PERUNAT 

8 keitettyä, kohtalaisen suurta perunaa 

1 rkl. voita (margariinia) 

2 rkl. jauhoja 
noin 5 dl maitoa 
suolaa 

pippuria, ruohosipulia, purjoa 

Kylmät, keitetyt perunat kuoritaan ja 
leikataan kauniiksi kuutioiksi. Voi ja 
jauhot kiehautetaan, kiehuva maito lisä¬ 
tään vähitellen ja seoksen annetaan 
kiehua vähintään 5, mieluummin 10 
minuuttia, jotta jauhot ehtivät kunnolla 


turvota. Mausta suolalla ja mahdollisesti 
pippurilla ja lisää perunat. Sekoita 
varovasti. Kuumenna ja ripottele lopuksi 
hienonnettua ruohosipulia, persiljaa tai 
ohuiksi suikaleiksi leikattua raakaa purjoa. 
Ken pitää piparjuuresta, voi käyttää 
vihannesmausteiden sijasta piparjuurta ja 
tarjota perunat tomaattikastikkeen kera. 

RANSKALAISET VUOKAPERUNAT 

3I4 kg (1 l) perunoita 

5 —6 tomaattia tai 3 rkl. tomaatti sosetta 

1 sipuli tai 2 purjoa 

1—2 rkl. voita tai margariinia 

suolaa, pippuria 

vähän vettä tai lihalientä 

Päälle siroteltavaksi: 

raastittua juustoa 

Raa’at perunat harjataan puhtaiksi, kuo¬ 
ritaan ja leikataan ohuiksi viipaleiksi. 
Sipuli kuoritaan ja leikataan viipaleiksi. 
Pane kerroksittain perunat, sipuli, murs¬ 
katut tomaatit tai tomaattisose voidel¬ 
tuun tulenkestävään vuokaan. Lisää 
suolaa ja pippuria kerrosten väliin ja 
lopuksi muutama lusikallinen vettä tai 
lihalientä. Paista hyvässä uuninlämmössä 
40 minuuttia. Loppuvaiheessa sirotellaan 
raastittua juustoa päälle. Valele usein 
ja lisää nestettä, jos perunat näyttävät 
kuivilta. 

Käy yhtä hyvin lihan, kalan tai makkaran 
kera. 


19 



20 


PERUNASOSE 

3/4 kg (1 l) perunoita 
vettä 

suolaa (muskottia) 

2—2 1(4 dl kiehuvaa maitoa 
1 rkl. voita (margariinia) 

Perunat keitetään kuorineen tai kuorit¬ 
tuina. Ne kuoritaan keittämisen jälkeen, 
jos tarvitaan. Survotaan välittömästi 
perunanuijalla tai puserretaan sosepuser- 
timen läpi. Kiehuva maito lisätään sen 
jälkeen, sose maustetaan ja vatkataan 
voimakkaasti, voidaan lisätä myös voi- 
nokare. Perunasose on parhainta heti 
tarjottuna, niin kauan kuin se on kuoh¬ 
keaa. Jos sitä täytyy kuumentaa, vatka¬ 
taan sitä voimakkaasti. Sekoita, mikäli 
haluat, joukkoon ruohosipulia, persiljaa 
tai talvella hyvin hienonnettua purjoa. 

Perunasoselaatikko 

Valmistetaan perunasoseen tapaan seu- 
raavista aineksista: 

3l4 kg (1 l) perunoita 
3 dl kiehuvaa maitoa päälle: 

1 rkl. voita korppu)auhoja 

1 muna raastittua juustoa 

suolaa (muskottia) voita 

Täytä tulenkestävä, voideltu vuoka 
soseella. Ripottele vuoan päälle raastittua 
juustoa, seulo korppujauhoja ja lisää 
voinokareita. Paistetaan hyvässä uunin- 
lämmössä noin 30 minuuttia. Tarjotaan 


tomaattikastikkeen, voissa kauan aikaa 
hiljalleen kiehutettujen sienien tai tomaat- 
tihöystön kanssa (ks. sivu 60). 

Perunasoselaatikko kalan -f- kurkun kera 
on myöskin maukasta ja sopii erikoisen 
hyvin silloin, kun on vähän jäänyt täh¬ 
teeksi joko paistettua tai keitettyä kalaa. 
Pane puolet soseesta tulenkestävään vuo¬ 
kaan, lisää kerros rapeaksi paistettuja 
kalantähteitä -f- hienonnettua suolakurk¬ 
kua ja peitä soseella. Sirottele pinnalle 
raastittua juustoa ja korppujauhoja, lisää 
päälle voinokareita ja paista hyvässä 
uuninlämmössä 30 minuuttia. Tarjotaan 
tomaatti-, katkarapu- tai muna- ja persil- 
jakastikkeen kera (ks. sivu 63). Voi¬ 
daan ajatella myöskin joko paistettuja 
sieniä tai simpukkakastiketta, johon on 
käytetty 1 purkki simpukoita, voita, 1 
annos peruskastiketta -f- paljon tilliä. 

Perunasoselaatikko kukkakaalin + kurkun 
kera valmistetaan aivan edellisen valmis¬ 
tusohjeen mukaan, ainoastaan kala vaih¬ 
detaan keitettyyn, nopeasti ruskistettuun 
kukkakaaliin. Tomaatti- tai sienikastike 
(sivu 63) sopii erinomaisesti lisänä tar¬ 
jottavaksi. 

Perunasoselaatikko lihan kera valmistetaan 
myös kuten edelliset, mutta täytetään 
hienoksi hakatulla tai kernaasti tähteeksi 
jääneellä jauhetulla lihalla-f-kastikkeella, 
mitä mahdollisesti on käytettävissä. Tar¬ 
jotaan jonkin salaatin kera. 



Perunapyörykät 

Perunapyörykät valmistetaan perunaso¬ 
seesta lisäämällä munaa. Sose voidaan 
maustaa hienonnetulla muskotilla. Muo¬ 
dostetaan litteitä pyöryköitä, käännekään 
korppu jauhoissa ja paistetaan rasvassa 
kauniin ruskeiksi. Tarjotaan puolukka- 
hillon tai jonkin tuoresalaatin kera. 

Rapeat perunapyörykät 

Kierittele valmiit, mutta paistamattomat 
perunapyörykät hienoksi hakatussa savus¬ 
tetussa kinkussa tai pekonissa ja painele 
niin, että palaset tarttuvat hyvin kiinni. 
Paistetaan rasvassa kunnes pyörykät ovat 
ruskeita ja kinkkupalaset rapeita. 
Tarjotaan jonkin salaatin kera. 

Huom. Kinkkuun voidaan lisätä hienon¬ 
nettua, ruskistettua sipulia ja nämä lisätä 
suoraan perunasoseeseen, mutta siinä ta¬ 
pauksessa ei pyöryköistä tule yhtä rapeita. 

I HÄN N E PERU N AT (uunissa) 

8 tasakokoista perunaa 
vettä 

i rkl. rasvaa tai voita 
suolaa 

Kuori perunat ja pane ne kiehuvaan veteen. 
Anna niiden kiehua 5 minuuttia kiehu¬ 
misen alkamisesta lukien. Sen jälkeenne 
otetaan pois tulelta, vesi kaadetaan pois, 
kasari asetetaan takaisin tulelle, jotta kos¬ 
teus haihtuisi. Pane perunat sen jälkeen 
tulenkestävään vuokaan ja lisää rasvaa 


tai voita. Saa olla kuumassa uunissa 
25 minuuttia. Jos perunat eivät ole tul¬ 
leet kullanruskeiksi, johtuu se siitä, että 
kosteuden haihduttaminen on suoritettu 
huolimattomasti. Maustetaan suolalla. 21 


Ihanneperunat eivät vaadi huolehtimista — ja 
siitä huolimatta ne ovat »paistetut». Katso valmis¬ 
tusohjetta. 
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ME H UKAS PER U NASALAATTI 

Talvella sopivat seuraavat valmistusohjeet: 

1. 8—io suurta perunaa 

ikkp. hienoiksi suikaleiksi leikattua 
valkokaalia +2 säilöttyä hienonnet¬ 
tua kurkkua tai 

2 hapahkoa, hienonnettua tai raa¬ 
kana raastittua omenaa 
salaattikastiketta 
maustevihanneksia 

2 . 8 — JO suurta perunaa 

3 hienonnettua punajuurta + 

i kkp. hienoksi suikaleiksi leikattua, 
raakaa valkokaalia 
salaattikastiketta 
maustevihanneksia 

3. 8—10 suurta perunaa 

1 — 2 rkl. hienonnettua kaprista-\- 
4 —5 puhdistettua, hienonnettua 
anjovista 

salaattikastiketta 

maustevihanneksia 

Kesällä sopivat: 

4. 8 —jo suurta perunaa 

1 suikaleiksi leikattu salaatinkerä + 
1 nippu viipaleiksi leikattuja re¬ 
tiisejä 

salaattikastiketta 

maustevihanneksia 

5. 8 —jo suurta perunaa 

1 suikaleiksi leikattu salaatin kerä-\- 

2 — 3 tomaattia tai pala kurkkua 


salaattikastiketta 

maustevihanneksia 

Perunat keitetään kuorineen. Perunat 
kuoritaan, leikataan tasaisiksi kuutioiksi 
tai viipaleiksi ja sekoitetaan niiden vielä 
ollessa lämpimiä salaattikastikkeeseen 
muiden ainesten kanssa. Annetaan seisoa 
muutaman tunnin ennen tarjoamista. 
Maustevihannekset ripotellaan aina päälle 
juuri viime hetkessä. 

Kastike 

on puoli salaattia, sanotaan. Se on siksi 
valmistettava huolellisesti. Parasta on, että 
kukin kokeilee, kunnes löytää mieleisensä. 

1. 1/2 dl:aan hapanta kermaa (tai val¬ 
miina ostettua viilipiimää) sekoite¬ 
taan 1 rkl. valmista sinappia, hiven 
suolaa ja aavistuksen verran pip¬ 
puria. 

2. 1 runsas ruokalusikallinen sinappia 
( valmista), 1 rkl. sokeria, hiven suo¬ 
laa ja 2 rkl. viinietikkaa sekoitetaan. 
Viimeksi lisätään 4 —5 rkl öljyä 
— lusikallinen kerrallaan —jolloin 
kastike saostuu. 

3. 1 dl hapanta kermaa tai valmiina 
ostettua viilipiimää sekoitetaan 1 
dl:aan majonneesia. 

4. 2 rkl. viinietikkaa tai sitruuname¬ 
hua, 1 runsas teelusikallinen sinap¬ 
pia, hiven suolaa, vähän pippuria 
ja 6 rkl. öljyä sekoitetaan. Ts. aivan 
tavallinen viinietikkakastike , 



Tällaiselta näyttää me¬ 
hukas perunasalaatti. Ke¬ 
sällä on luonnollisesti 
käytetty koristeena tuo¬ 
retta kurkkua ja tomaat¬ 
tia. Vasemmalla puolella 
perunasalaatti talvisessa 
tarjoiluasussa. 



Vaihtele ma ustevi Hanneksia! 


Käytä talvella esim. 
hienoiksi suikaleiksi leikattua, raakaa 
purjoa (vihreä osa ennen kaikkea), 
huuhtele multa hyvin pois; 
kaprista, 

krassia, jota voi itsekin helposti kasvat¬ 
taa talvella kostealla imupaperilla; 
ruohosipulia. 


Käytä kesällä esim. 
tilliä, 
persiljaa, 
ruohosipulia, 

retiisejä, lehtiäkin, mikäli ne ovat ohuita 
ja hienoja; 
lehtisalaattia, 

tomaattia, kurkkua . 23 




» Porsaita » valmistetaan 
leikkaamalla risti noin 
5 cm :n pituisen olut- tai 
paistinmakkaran kum¬ 
paankin päähän. Pais¬ 
tettaessa ne aukeavat it¬ 
sestään. 


Makkarasta on erittäin helppo valmistaa herkkua 

KEITETYT MAKKARAT 

Keitetty makkara voi olla pyöreä, kaunis myöskin olla haljennut ja liikaa keitetty, 
24 ja maistua erinomaiselta, — mutta se voi jolloin se ei maistu miltään. 



Makkara saadaan maukkaaksi , jos se pan¬ 
naan kylmään, hiukan suolattuun veteen, 
— lisäksi kernaasti vielä raaka sipulivii- 
pale ja pari murskattua valkopippuria. 
Anna kuumentua kannen alla, mutta 
siten, että kansi peittää vain 3/4 kasa¬ 
rista ja pienennä tulta heti, kun vesi al¬ 
kaa kiehua, — muutoin makkarat hal¬ 
keavat. Käytä vettä vain sen verran, 
että makkarat juuri peittyvät ja keitä 
hiljaa 10—20 minuuttia makkaroiden 
paksuuden mukaan. 

SI LAVA MAKKARA 

halkeaa erikoisen helposti. Huuhdo mak¬ 
karat, pane ne sitten kylmään, hiukan suo¬ 
lattuun veteen ja keitä hiljaa (juuri ja 
juuri poreillen) noin 20 minuuttia. Muu¬ 
tama maustepippuri, sipulipala ja jokin 
puhdistettu juuresviipale parantavat mel¬ 
koisesti makua. 

Silavamakkara tillilihan tapaan. Toisena 
päivänä tarjotaan makkara tavalliseen 
tapaan sinapin kera ja toisena jäljelle 
jäänyt osa lämmitettynä hapanimelässä 
tillikastikkeessa. Se on maukasta ja paljon 
helpompi valmistaa kuin tavallinen tilli- 
liha. (Ks. valmistusohjetta sivulla 63.) 

OLUTMAKKARA 

sopii hyvin pelkässä vedessä keitettäväksi 
noin 10—12 minuutin ajan. Aivan eri¬ 
koisen hyvää tulee siitä kuitenkin silloin, 


Olutmakkarat voi erinomaisesti kypsentää tulen¬ 
kestävässä vuoassa, jonka pohjalla on lihalientä, 
pilsneriä tai punaviiniä sekä muutama kokonai¬ 
nen pippuri. Pane päällimmäiseksi muutamia 
pekoniviipaleita — oltuaan noin 20 minuuttia 
hyvässä uuninlämmössä (noin 250°) makkarat 
ovat tarpeeksi kiehuneet ja pekoni tullut hau¬ 
raaksi. 
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5 Makkara vuoassa* voi¬ 
daan paistaa uunissa 
tai asbestilevyn päällä 
kannen alla ja vaih¬ 
dellen vihanneksia maun 
mukaan. Vihannekset on 
kuitenkin ennen keitet¬ 
tävä, mikäli niiden kyp¬ 
syminen kestää enemmän 
kuin 25 —30 minuuttia. 
Lientä käytetään vain 
sen verran, että pohja 
kunnolla peittyy, jottei¬ 
vät makkarat tule keite¬ 
tyiksi ruskistamisen si¬ 
jasta. 


kun se keitetään kaljassa, johon on lisätty 
yhtä paljon vettä sekä lihaliemikuutio. 
Lisää vielä kasariin muutamia kokonaisia 
pippureita ja sipuli viipale. 

MAKKARA VUOASSA 

4 olutmakkaraa tai 8 viipaletta paistin- 
makkaraa 
1—2 sipulia 

26 2 rkl. tomaattikastiketta 


2 dl (kerma-) maitoa 
1 rkl. persiljaa hienonnettuna 

Kuori sipulit ja leikkaa ne viipaleiksi sekä 
keitä pehmeäksi aivan pienessä vesimää¬ 
rässä — noin 8—10 minuuttia kannen 
alla. Leikkaa sillä aikaa olutmakkara 
viipaleiksi tai kuorittu paistinmakkara 
pieniksi, tasakokoisiksi kuutioiksi. Pane 
makkarapalaset tulenkestävään vuokaan 
ja kaada sitten päälle tomaattimaitoseos 



sekä keitetty sipuli liemineen (jos lientä 
on vielä jäljellä). Mausta hiukan suolalla 
ja pane vuoka tulelle asbestilevyn päälle. 
Peitä kannella ja anna kiehua io minuut¬ 
tia. Ripottele hienonnettua persiljaa 
päälle ja tarjoa kuumien perunoiden, 
spaghetin, riisin tai munakokkelin kera. 


PAI STINMAKKARA 


Kuori tavallisesti poistetaan, makkara 
halkaistaan pituussuuntaan j a sitten nope¬ 
asti paistetaan rasvassa ruskeaksi. Palo- 
haavoja välttääksesi pidä kansi varalla, 
sillä paistinmakkarasta pirskuu helposti 
kuumaa rasvaa. Tarjotaan keitettyjen 
perunoiden, punajuurien ja puolukoiden 
kera. Makkaran rasvaisuudesta riippuu, 
minkä verran tarvitaan muuta rasvaa 
paistamiseen. Tavallisesti riittää i run¬ 
sas tl. rasvaa koko makkaralle. 


VERIN AKKARÄ- 

VERI VANUKAS 


Makkara tai vanukas leikataan ohuiksi 
viipaleiksi, jotka paistetaan voissa tai 
muussa paistinrasvassa hyvällä tulella 
niin, että viipaleet tulevat pinnalta 
rapeiksi, mutta eivät sisältä liian kuiviksi. 
Tavallisesti tarjoillaan puolukoita veri¬ 
ruokien kanssa, mutta kokeile j oskus lisää¬ 
mällä joukkoon hienoiksi suikaleiksi lei¬ 
kattua raakaa valkokaalia tai raakaa, 
raastittua omenaa. Myös voidaan käyt¬ 


Veviohukkaat ja verivanukas paistetaan hyvin 
kuumassa pannussa runsaassa rasvassa. 

tää hapanta omenasosetta tai omenaloh- 
koja, joita on keitetty muutama minuutti 
sokerilla maustetussa pienessä vesimää¬ 
rässä. 
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Jo pelkästään sipulista, perunasta ja vedestä 
saadaan täyteläinen keitto. Vähän meiramia 
tai muutamia kokonaisia neilikoita sopii panna 
mausteeksi. Karitsanrinta tai muu liha sekä 
monen lajiset vihannekset tekevät siitä ravit¬ 
sevan päivällisruokalajin. 


Haluatteko tulla keittojen 
asiantuntijaksi? 

KEITON KEITTÄMINEN 

Ken ei osaa keittää kunnon keittoa 
yhdestä sipulista, hän ei ole hyvä kokki, 
sanovat ranskalaiset. Totta onkin, että 
sipuli on sekä useimpien arki- että juhla- 
keittojen valmistuksessa »piste i:n päällä». 
Silti on monia muitakin »niksejä». 

Asioita, jotka tulee tietää keittoja 
valmistettaessa 

Pane aina tiiviisti sulkeutuva kansi kasa¬ 
rin päälle. Kun halutaan saostettua keit¬ 
toa, on hyvä heti aluksi panna nesteeseen 
pari raakaa perunaviipaletta. Nämä kie¬ 
huvat silloin hajalle ja keitosta tulee 
parempi kuin jauhoilla suurustettaessa. 
Keitosta tulee täyteläisemmän makuista, 
jos nestettä lisätään vähin erin ja kie¬ 
hautetaan jokaisen lisäämisen jälkeen. 
Lihaliemitiivisteet korvaavat nykyisin 
lihaliemen useimmissa arkikeitoissa. 
Muista tällöin suolata varovasti, sillä tii¬ 
visteet ovat säännöllisesti hyvin suolaisia, 
i dl. kiehuvaa maitoa voidaan lisätä useim¬ 
piin suurustettuihin keittoihin (esim. to- 
maattikeitto, kasvissosekeitot jne.), mutta 
juuri ennen tarjollepanoa. Keitosta tulee 
näin kuohkeata ja kaunista, kuten kel¬ 
tuaista ja paksua kermaa käyttämällä. 
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Keiton määrä lasketaan tavallisesti näin: 
2 1/2 dl keittoa henkilöä kohti, milloin 
keitto on pääruokalajina — siis arkisin. 
1 1/2 dl riittää juhla-aterioilla. 

SYYSKEITTO SiLAVAMAKKARAN 
KERA 

1 suuri sipuli 

1 \2 valkokaalinpäätä 

2 viipaleiksi leikattua , raakaa peru¬ 
naa 

2 rkl. voita (margariinia) 

2 —3 rkl. tomaattisosetta (ei tomaat¬ 
tikastiketta ) 

1 kkp. vettä 
1 silavamakkara 
vettä 

maustepippuria (kokonaisina) 

Sipuli ja perunat leikataan ohuiksi viipa¬ 
leiksi, valkokaali suikaleiksi. 

Voi sulatetaan, minkä jälkeen sipuli vii¬ 
paleet lisätään joukkoon ja annetaan hil¬ 
jalleen kiehua, kunnes ovat tulleet kauniin 
keltai siksi. Lisää sitten kaalinsuikaleet, 
perunat ja muutama lusikallinen vettä ja 
anna kaiken kiehua kannen alla noin 15 
minuuttia. Lisää sitten 2—3 rkl. tomaatti- 
sosetta sekä loppu vesi ja keitä vähintään 
tunti. Silavamakkara keitetään sillä aikaa 
muutamien kokonaisten maustepippurei- 
den kera vedessä. Kun se on kypsä, 
yhdistetään makkaran keitinliemi kaalin 
joukkoon ja maustetaan suolalla japippu- 


Syyskeitto tuoksuu ihanalle ja siinä on täyteläinen 
maku. 

rilla sekä mikäli halutaan hiukan siira¬ 
pillakin. Keitto tarjotaan makkaraviipa- 
leiden kera. Hienoiksi suikaleiksi leikattua, 
raakaa purjoa ripotellaan päälle. 29 





Tomaattikeittoa voidaan muunnella monin tavoin 
— ylinnä on lisäkkeenä paistettuja, rapeita leipä- 
kuutioita ja hienonnettua persiljaa, keskellä taval¬ 
lisia vihreitä herneitä. (Nämä on tietenkin kei¬ 
tettävä erikseen , jos ne ovat pakastettuja tai 
tuoreita. Mukavinta on ottaa pieni purkillinen.) 
Alinna on keitossa lisäkkeenä keitettyä riisiä ja 
ruskistettuja prinssimakkaroita. 


HYVÄ TOMAATTI KEITTO - 
ITALIALAINEN TOMAATTI- 
KEITTO 

i hienonnettu sipuli 

i rkl. öljyä 

3 rkl. tomaattisosetta 

pippuria 

suolaa 

i l kasvislientä (2—4 tomaattia) 

(1 tl. sokeria) 

1/2 dl maitoa 

persiljaa , makkaraa tai 

spaghettia, makkaraa ja raastittua 

juustoa. 

Aloita keittämällä hienonnettu sipuli 
öljyssä. Lisää joukkoon tomaattisose ja 
mausta suolalla ja pippurilla. Joko kasvis- 
tai lihaliemi lisätään, kupillinen kerral¬ 
laan. Pane tomaattiviipaleita mukaan, 
jos niitä on käytettävissä. Keitä kannen 
alla 20 minuuttia. Juuri ennen keiton 
tarjoamista lisätään tilkkanen kiehuvaa 
maitoa (ks. sivu 28). 

Keitto on maustettava voimakkaasti 
tomaatilla ja hivenellä sokeria, sillä se 
korostaa tomaatin makua. Tarjotaan 
lisäkkeenä esim.: 

1. Hienonnettua persiljaa ja viipaleiksi 
leikattuja olutmakkaroita tai paistinmak- 
karakuutioita — makkarat saavat kiehua 
keitossa jonkun minuutin. 

2. Spaghettia, paistinmakkarakuutioita ja 
raastettua juustoa. Näin saadaan vahvaa 
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Maa-artisokkakeitto voi¬ 
daan, kuten tässä, tar¬ 
jota katkarapujen ja vat¬ 
katun kerman kera, maus¬ 
teena raastittua pipar¬ 
juurta. Kermaa ei tie¬ 
tenkään tarvitse pursot- 
taa. Se voidaan yhtä 
hyvin lisätä lusikalla 
kokkareina. 



ja hyvää »italialaista tomaattikeittoa». 
Spaghetti keitetään erikseen vedessä, 
muutoin siitä tulee tahmeaa. Pane se 
katkottuna kiehuvaan veteen ja keitä 
15 minuuttia, minkäjälkeen vesi kaade¬ 
taan pois ja spaghetti lisätään keittoon. 

HERKULLINEN MAA-ARTI¬ 
SOKKAKEITTO 

Tuoreiden maa-artisokkien kuoriminen, 
keittäminen ja soseeksi pusertaminen on 


aioittelevalle melko vaivalloista ja kestää 
kauan. Mutta ostamalla valmiin maa- 
artisokkasoseen (tölkissä tai ilmanpitä- 
vässä pakkauksessa) ja lisäämällä sen 
ohjeen mukaisesti pääsee vähällä. Keitto 
tarjotaan joko puhdistettujen katka¬ 
rapujen tai voissa säilöttyjen simpukoiden 
kera. Varsin hienon makuinen saadaan 
keitosta lisäämällä 1 1/2 rkl. sherryä 
henkilöä kohti muutamia minuutteja 
ennen tarjoamista. 







Käytännöllistä on, jos valmiiksi sekoitettua salaat¬ 
tikastiketta on aina pullossa varalla — kastike 
paranee vain seisoessaan ja imiessään itseensä 
heikon sipulin maun, mikäli pulloon on pantu 
pieni lohko valkosipulia. 
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Lehtisalaattia joka päivä 

Salaatti maistuu yhtä hyvin niin lihan ja 
kalan kuin munienkin kera — monta ker¬ 
taa voi salaatin avulla ruoantähteistäkin 
loihtia todella maukkaan ruokalajin. 
Ruotsalaiset pitävät yleensä makeista 
salaateista, mutta ken on tottunut aitoon 
ranskalaiseen öljykastikkeeseen, ei hevin 
luovu siitä. Vaihtelu virkistää, koeta siksi 
kumpaakin. 

SALAATTIKASTIKE 

i osa viinietikkaa ja 3 osaa öljyä, hiven 
pippuria ja suolaa maun mukaan on sopiva 
suhde salaattikastikkeelle. Mutta huo¬ 
maa, että on kysymys viinietikasta eikä 
tavallisesta. 

TAVALLINEN LEHTI¬ 
SALAATTI 

Huuhdo salaatinlehdet erittäin huolelli¬ 
sesti ja levitä ne valumaan puhtaalle 
pyyhkeelle, kuivaa varovasti ne pyyhkeen 
sisällä, mutta älä puserra. Pane lehdet 
salaattikulhoon ja kaada salaattikastike 
päälle. Lisää hieman sitruunamehua ja 
hienonnettua persiljaa tai tilliä. Salaatti 
sekoitetaan vasta pöydässä, ettei se 
menetä raikkauttaan. 

Ken ei pidä viinietikasta eikä öljystä, voi 
käyttää sitruunaa, hunajaa ja vettä. 




HERKKUSI E NI SALAATTI 

io—12 herkkusientä (viljeltyjä) 
salaattikastiketta (ks. edell.) 

Huuhdo herkkusienet huolellisesti. Valuta 
ne, leikkaa ohuiksi viipaleiksi terävällä 
veitsellä ja hankaa salaattikulhoa halkais¬ 
tulla valkosipulilohkolla. Pane herkku- 
sienet kulhoon ja kaada päälle runsaasti 
salaattikastiketta. Anna salaatin seistä ja 
vetäytyä puoli tuntia, mieluummin kau¬ 
emminkin. Tätä erinomaista ruokalajia 
voidaan monin tavoin vaihdella. Jos 
siihen aivan viime hetkessä sekoite¬ 
taan puhdistettuja katkarapuja, suika¬ 
leiksi leikattua lehtisalaattia, runsaasti 
tilliä ja parsannuppuja, saadaan aito ns. 
» J oppe-salaatti». Herkkusienisalaattiin 
voi myös lisätä keitettyä riisiä ja suika¬ 
leiksi leikattuja vihanneksia tai kaataa 
koko salaatti kylmien munien päälle ja 
koristaa tomaatilla. 

HERNE (-majonneesi) SALAATTI 

umpioherneitä 

ioo g majonneesia, johon on sekoitettu 
3—4 rkl. salaattikastiketta (ks.s.32) 
(suikaleiksi leikattua lehtisalaattia) 
100 g tuoretta kurkkua tai 
2 etikkakurkkua 

Tämä salaatti sopii erinomaisesti kylmän 
lihan ja kalan kera. Valmistetaan sekoit¬ 
tamalla majonneesi ja valmis salaattikas¬ 
tike; tämä kaadetaan sitten hyvinvalutet- 


Valuta huuhdotusta salaatista vesi tällaisessa 
kovissa, jota voit käyttää myös rasvassa keittämi¬ 
seen. 

tujen herneiden ja pienten kurkkukuutioi- 
den päälle, joukkoon voidaan sekoittaa 
myös lehtisalaatin suikaleita. 33 
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Tuore salaatteja voidaan 
vaihdella loputtomasti 
— mutta niiden on aina 
oltava tarjottaessa juuri 
tehtyjä. Seisoessa ne 
menettävät raikkautensa. 


TUORESALAATTI 

maistuu erinomaiselta, jos siihen lisätään 
vähän puserrettua sitruunamehua — 
sekoitettuna pienen hunajamäärän ja 
veden kera. Sopivana suhteena pidetään 
yleensä sitruunan puolikkaasta puserrettu 
mehu+2 rkl. vettä ja 1/2 rkl. hunajaa tai 
rusinoita, joita on liotettu hiukan vedessä. 
Tässä on muutamia tuoresalaattiehdotuk- 
sia, mutta uusia voi keksiä lisäksi. 
Raakana raastittua porkkanaa-{-sitruuna- 
34 mehua. 


Raakana raastettua porkkanaa-{-raakana 
raastettua selleriä-}-suikaleiksi leikattua 
lehtisalaattia + salaattikastiketta. 

Hienoiksi suikaleiksi leikattua valkokaa¬ 
lia-{-puolukkahilloa; ilman kastiketta. 

Raakana raastittua omenaa-{-hyvin pieniä 
raakoja kukkakaalin palasia-}-salaatti¬ 
kastiketta. 

Raakana raastittua lanttua-{-raakana raas¬ 
tittua omenaa; salaattikastike on tässäkin 
tarpeeton. 







TOMAATTI SALAATTI I 


4 tomaattia 

salaattikastiketta ( ks. sivu 32) 
suolaa , pippuria , persiljaa 

Paras tomaattisalaatti saadaan yksinker¬ 
taisesti siten, että kiinteät tomaatit leika¬ 
taan terävällä veitsellä ohuiksi viipaleiksi. 
Viipaleet pannaan salaattikulhoon, jota on 
hangattu valkosipulilohkolla. Kulhoa 
hankaamalla saadaan hieno, mutta ei 
liian voimakas sipulin maku salaattiin. 
Kaada sitten runsaasti valmiiksi sekoi¬ 
tettua salaattikastiketta salaatin päälle 
sekä lisää vähän hienonnettua persiljaa tai 
tilliä. Sekoita vasta pöydässä tomaattisa- 
laattia varovasti haarukalla ja lusikalla. 

TOMAATTISALAATTI II 

4 tomaattia 

1—2 dl keitettyä , tähteeksi jäänyttä riisiä 
lehtisalaattia 

salaattikastiketta (ks. sivu 32) 

Sekoita keitettyyn ja kylmään riisiin run¬ 
saasti salaattikastiketta. Leikkaa sitten 
tomaatit viipaleiksi ja sekoita ne varo¬ 
vasti riisin ja suikaleiksi leikatun, hyvin 
huuhdotun ja valutetun lehtisalaatin 
kanssa. Riisin maku paranee, jos se saa 
seisoa ja vetäytyä kastikkeessa hetken, 
mutta tomaatit ja lehtisalaatti sekoite¬ 
taan vasta juuri ennen tarjoamista. 


Leikkaa — kuten kuvasta ilmenee — tomaatit 
ohuiksi viipaleiksi hienohampaisella leipäsahalla. 
tai terävällä veitsellä. 


TOMAATTISALAATTI III 

Sama kuin edellä. Lisänä purkillinen sim¬ 
pukoita tai makrillinmätiä. Sekoitetaan 
joukkoon yhtaikaa riisin kera, 35 






Hienoja kalalaatuja — 
silakka, makrilli, puna- 
kampela — sekä katka¬ 
rapuja, jotka monen mie¬ 
lestä ovat sekä hyvän¬ 
makuisia että kauniin- 
näk öisiä. 


Kala ei ole ikävää ruokaa 


Ken pitää kalaa mauttomana ruokana, saa 
syyttää itseään. Eihän kukaan järkevä 
ihminen keitä lihapalaakaan pelkästään 
vedessä kuvitellen, että niin syntyy herk- 
kuateria. Kalan suhteen menetellään 
usein miten sattuu. Se joko keitetään tai 
paistetaan, sitten maustetaan suolalla — 
ihmekö siis, ellei ateriasta tulekaan mau¬ 
kas. Ken on oppinut oikein valmistamaan 
kalaa, osaa antaa sille arvoa, mutta hän 
käyttääkin järkeään ja — makuaan. 
Huom. Tuore kala on aina kiiltävä, sillä 


on kirkkaat silmät, kirkkaanpunaiset 
kidukset ja sen liha on kiinteää. Makrilli, 
silakka ja silli hohtavat tuoreina sateen¬ 
kaaren tavoin. 

Huom. Kalakauppiasta voi pyytää puh¬ 
distamaan, suomustamaan ja nylkemään 
kalan, ellei itse luule siihen pystyvänsä. 

KALAN PAISTAMINEN 

Kala huuhdotaan huolellisesti ja kuiva¬ 
taan hyvin paperilla. Arkiateriaa varten 





käännellään kalaa ennen paistamista suo¬ 
latuissa ruisjauhoissa. Mikäli halutaan 
valmistaa erikoisen hyvää paistettua 
kalaa, käännellään sitä ensin vehnäjau¬ 
hoissa, sitten hiukan vatkatussa munassa 
ja lopuksi seulotuissa suolalla maustetuissa 
korppujauhoissa. Kala saa sitten hiukan 
kuivahtaa pinnalta, ennen kuin se paiste¬ 
taan rasvassa, voissa, margariinissa tai 
öljyssä. Ruskistettu voi on paistetun 
kalan parasta »kastiketta»; ennen sen lisää¬ 
mistä ripotellaan päälle hienonnettua 
persiljaa, raastettua piparjuurta tai hie¬ 
noksi hakattua punajuurta. 

Huom. Hyvin paistettu kala on päältä 
rapea ja sisältä mehukas. 

KALAN KEITTÄMINEN 

Hyvin keitetty kala on yhtä hyvää kuin 
paistettu, mutta sen täytyy olla tuoretta. 

Muista aina, 

ettet keitä niin kauan, että kalasta tulee 
kuiva. Kun evät irtautuvat, on kala kypsä 
ja se on tarjottava heti; 
että keität kalan vähimmässä mahdolli¬ 
sessa vesimäärässä. Liemen ei tarvitse 
edes peittää kalaa, jos kasarissa on tiiviisti 
sulkeutuva kansi; 

että kalaseläkkeet ja kaikki pienehköt 
kalat asetetaan kiehuvaan veteen, kun 
taas suuret kalat lämpimään tai kyl¬ 
mään veteen; 


Kala voidaan usein keittää tulenkestävässä 
vuoassa — tässä on lohenpala. Jäähdyttyään 
liemessään se on aivan hyytelöitynyt. 


että pannaan liemeen mukaan kiehumaan 
myös, mikäli mahdollista, sipulin viipale, 
vähän persiljaa tai joitakin juureksia; näin 
tulee sekä kalaan että liemeen hieno maku. 

Liemi käytetään kalakastikkeeseen. 37 












RAPUA MUISTUTTAVA 
TURSKA 

3I4 kg turskanseläkettä 

2 rkl. voita 

paljon tilliä 

3 rkl. tomaatti so s että, ei tomaattikasti¬ 
ketta 

1/2 rkl. suolaa 

Lämpimänä tämä turska muistuttaa maul¬ 
taan rapua, ja kylmänä se maistuu hum¬ 
merilta. Siten sitä voidaan toisena päivänä 
syödä lämpimänä ja toisena kylmänä ma- 
jonneesin kera. Anna suolalla hierottujen 
seläkkeiden seisoa jonkin aikaa, pane 
ne sitten kerroksittain voideltuun tulen¬ 
kestävään vuokaan ja väliin voinokareita, 
tomaattisosetta ja runsaasti tilliä. Peitä 
vuoka kannella. Keitä hiljalleen asbesti- 
levyn päällä tai uunissa, kunnes kala on 
valmis — n. 20—25 minuuttia. 


Silakat vuoassa voidaan, kuten kuvassa, valmistaa 
tomaattien kanssa, — ne voidaan myös keittää 
12—15 minuuttia vuoassa, jossa on pohjanpeitto 
salaattikastiketta (ks. sivu 32). Valellaan joita¬ 
kin kertoja. 
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SILAKAT VUOASSA 

Hyvin puhdistetut, ruoditut silakat kier¬ 
retään käärölle ja pannaan voideltuun 
tulenkestävään vuokaan, johon on run¬ 
saasti siroteltu tilliä. Lisää tomaattivii- 
paleita tai -lohkoja, mikäli niitä on. Pane 
päälle voinokareita ja suuria tillinoksia, 
jotka vaihdetaan tuoreisiin ennen tarjoa¬ 
mista. Peitä vuoka kannella ja anna sen 
olla asbestilevyllä liedellä tai uunissa, kun- 
nesckalat ovat kypsiä — m 15 minuuttia. 




Juhlamakrillia voidaan 
myös muunnella. Tässä 
on valmistusohjeen sipuli 
ja persilja korvattu run¬ 
saalla tillillä. Keitä se 
suoraan vuoassa, mutta 
vaihda tillit juuri kun 
ruoka (kylmänä) tarjo¬ 
taan. 



jUHLAMAKRILLI 

2—3 makrillia 

1/2 rkl. hienonnettua sipulia 

1 rkl. hienonnettua persiljaa 

4 rkl. öljyä 

1 runsas rkl. voita 

1 1I2 rkl. viinietikkaa tai sitruuna¬ 
mehua 

Makrilli, joka on paistettu kokonaisena 
tai seläkkeinä, on maukasta, mutta vuo¬ 
assa sipulin, voin, viinietikan ja vihannes- 
mausteiden kera valmistettu on kenties 
vieläkin parempaa. 


keikkaa makrillin seläkkeet, huuhdo ja 
kuivaa ne hyvin ja hiero suolalla. Aseta 
ne sitten voideltuun tulenkestävään vuo¬ 
kaan lihapuoli ylöspäin. Ripottele päälle 
hienonnettua sipulia ja persiljaa. Kaada 
Öljy, viinietikka tai sitruunamehu päälle 
ja lisää muutamia voi- tai margariinino- 
kareita. Kypsennä uunissa ilman muuta 
nestettä noin 20 minuuttia tai asbesti- 
levyllä tiiviin kannen alla vähän lyhyem¬ 
män aikaa. Tuoretta tilliä ja hiven ruoho¬ 
sipulia sirotellaan runsaasti päälle juuri 
ennen kuin ruoka tarjotaan kuumien 
perunoiden kera. 39 



IRLANTILAINEN 

KALAMUHENNOS 

on arkiruoka, johon voidaan käyttää mitä 
kalaa tahansa, mutta siitä tulee hie¬ 
nompi käyttämällä koljaa, haukea tai 
kuhaa kuin jos siihen käytetään turs¬ 
kaa. Leikkaa raa’at, nyljetyt ja ruoditut 
kalat tasaisiksi paloiksi ja tarkasta, että 
pienetkin ruodot on otettu pois. Puhdista 
ja leikkaa vihannekset — esim. porkkanat, 
vähän selleriä ja runsaasti palsternakkaa — 
tasaisiksi viipaleiksi tai kuutioiksi ja keitä 
ne pehmeiksi pienessä vesimäärässä, johon 
on lisätty voinokare ja hiukan suolaa. 
Kun ne ovat melkein kypsät, pannaan 
kalat päällimmäisiksi kasariin, jossa ne 
saavat kiehua kannen alla hiljaisella 
tulella noin io minuuttia. Kala saa tällä 
tavoin »vetäytyä», kunnes se on pehmeää. 
Persiljaa sirotellaan päälle ja muhennos 
tarjotaan suoraan kasarista kuumien peru¬ 
noiden kera. 

Vihanneksia voidaan vaihdella. Ruusu- 
kaali ja porkkanat on hyvä yhdistelmä, 
mutta on varottava ottamasta vain voi¬ 
makkaanmakuisia vihanneksia, sillä silloin 
ne peittävät kalan maun kokonaan. 

SAVUSTETTUA MAKRILLIA 

käytetään kuten savusilakkaa salaatissa 
tai voileipäruokana, mutta se voidaan 
myös nylkeä ja paistaa kevyesti pienessä 


voimäärässä ja tarjota kuumien perunoi¬ 
den tai munakokkelin kera, lisänä lehti¬ 
salaattia. Savustettua makrillia käyte¬ 
tään myös paistamattomana muhennettu- 
jen perunoiden, munakokkelin tai vähän 
muhennetun pinaatin, vihreän kaalin tai 
nokkosten kera. 

MAUSTETUT SAVUSSLAKAT 

ovat verrattoman hyviä. Puhdistetut 
savusilakat pannaan kulhoon, päälle run¬ 
saasti hienoksi hakattua punajuurta ja 
mausteliemi, jossa on i osa viinietikkaa, 
3 osaa öljyä, hiukan suolaa ja pippuria. 
Voidaan käyttää myös vähän sinappia, 
joka on sekoitettava viinietikan kanssa 
ennen kuin öljy kaadetaan joukkoon. Val¬ 
mistettava ainakin tuntia ennen tarjoa¬ 
mista. Säilyy muutamia päiviä. Mauste- 
vihanneksia voi lisätä. 

SARDEI NI SALAATTI 

1 rasia öljy sardiineja 

2 kovaksi keitettyä munaa 
lehtisalaattia 

2 rkl. sitruunamehua tai viinietikkaa 
2 tl. purkkisinappia (ranskalaista) 

3 —4 rkl. öljyä 
i rkl. tilliä 
( kaprista ) 

Poista sardiineista nahka ja ruodot. 
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Kalapyörykät voidaan 
paistaa uunissa tomaat¬ 
tien, sellerikuutioiden ja 
sipulien kera. Oikealla ole¬ 
vat ovat tavallisessa kuor- 
vutuskastikkeessa peitet¬ 
tyinä tomaattiviipaleilla, 
raaste juustolla ja korp- 
puj aukoilla valmiina uu¬ 
niin pantaviksi (ks. sivu 
88 ). 



Huuhdo salaatti, valuta hyvin ja revi tai 
leikkaa suikaleiksi. Pane ne kulhon poh¬ 
jalle ja sitten sardiinit pieninä paloina. 
Kaada päälle kastike, joka on valmistettu 
sekoittamalla kovaksikeitetyt keltuaiset, 
sinappi, sitruunamehu (tai viinietikka) ja 
öljy. Ripottele päälle hienonnetut val¬ 
kuaiset ja runsaasti tilliä tai muuta vi- 
hannesmaustetta. 

TONNI KALA SALAATTI 

1 rasia öljy tonnikalaa 

2 kovaksi keitettyä munaa 


1 rkl. kaprista 
lehtisalaattia 

salaattikastiketta (ks. sivu 32) 

2 tomaattia tai 

2 raakana raastittua porkkanaa 

öljy tonnikala on erinomainen säilyke. 

Se voidaan valmistaa monin eri tavoin, 
mutta yksinkertaisinta ja kenties parasta 
se on vain pienennettynä ja salaattiin 
sekoitettuna. Korista vati munalohkoilla, 
tomaatilla yms. ja tarjoa kuumien peru¬ 
noiden kera. Näin riittää tonnikalarasia 
lounaalla tai päivällisellä 3—4 henkilölle. 41 
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Kaikki liha pestään kuu¬ 
maan veteen kastetulla 
pyyhkeellä tai paperilla, 
muita liikoja liottelemat- 
ta. Tässä lämpömääräi- 
sesti paistetaan lammas- 
paisti. 

Lampaanvinta, annos- 
palasina, suolattuna ja 
pippuroituna pannaan 
uuni- tai paistinpannuun 
(ilman vettä tai paistin¬ 
rasvaa ) yhdessä erilais¬ 
ten juuresten sekä tomaa¬ 
tin kera, vuodenajan mu¬ 
kaan. Paistamisaika hy¬ 
vässä uuninlämmössä 
(250 — 27 5 0 ) noin 1 tunti. 


Liharuokia, joista oppipoikakin selviytyy 


PAISTI 

Paistia kannattaa aina pitää kotona. Sitä 
voi syödä yhtä hyvin lämpimänä kuin 
kylmänä; lisäksi jäljelle jäänyt liha voi¬ 
daan tarjota eri tavoin: hienoksi hakat¬ 
tuna muhennoksena perunasosereunuk- 
sessa tai maukkaana perunasoselaatik- 
kona. Paistintähteet voidaan myös jat- 
42 kaa silava- tai paistinmakkaralla, her¬ 


neillä, porkkanoilla, sipulilla ... tai val¬ 
mistaa »pyttipannua». 

Paras ja mehukkain tulee paistista käyt¬ 
tämällä amerikkalaista lämpömääräistä 
paistamista , joka on perin yksinkertainen 
menetelmä. Tehdään näin: 

1. Hyvin pesty liha, johon on aivan lihan 
keskustaan työnnetty paistiniämpömittari , 



pannaan tyhjään paistin- tai uunipannuun 
asetetulle ristikolle ilman suolaa tai muita 
mausteita, rasvainen puoli ylöspäin. Liha 
pannaan uuniin ruskistumaan. 

2. Vasta ruskistumisen jälkeen ripotellaan 
päälle suolaa ja hiukan pippuria (noin 1/2 
rkl. suolaa+hiven pippuria 1—2 kg:n 
paistille). Lihaa ei saa koskaan valella. 

3. Erilaisia juureksia (porkkanoita, sipulia, 
selleriä, lanttua, tomaattia jne.) voidaan 
panna lihan alla olevaan pannuun, jonne 
lisätään pohjanpeitto kiehuvaa vettä. Li- 
hamehu, joka tihkuu vihanneksille, antaa 
niille voimakkaan ja hienon maun. 

4. Muista, että tällä tavoin liha kestää pais¬ 
tua huomattavasti kauemmin kuin paistet¬ 
taessa entisen tavan mukaan kuumassa 
uunissa, — lämmön tulee olla lämpömääräi- 
sesti paistettaessa 160—170° välillä. Mitta¬ 
riin on merkitty eri lihalaatujen tarkat 
paistamisajat. Tarkista uunin lämpö. 

Vasikanliha 

ei saa olla liian laihaa eikä se saa missään 
tapauksessa olla sinertävää, vaan kirk¬ 
kaan väristä. Sitä ei saa paistaa niin 
kauan, että se kuivuu. Ks. k. s. 44. 

Raavaani iha 

ei myöskään saa olla liian laihaa, vaan 
siinä tulisi olla vaaleita rasvaraitoja. 
Lihan tulee olla hyvin riippunutta ja tum¬ 
maa väriltään. Milloin liha on hyvin 
riippunutta, sitä voi sormella painella j ok- 
seenkin samoin kuin taikinaa. Onnistunut 


paahtopaisti ei ole läpeensä paistunut 
vaan sisältä heleän punaista. Paistetaan 
sipulien ja muiden vihannesten kerällä. 
Raavaanlihaa, joka ei ole täysin ensiluok¬ 
kaista, ei pidä paistaa uunissa. Se ruskis¬ 
tetaan tummaksi ja kypsennetään pa¬ 
dassa tai mieluummin painekeittimessä. 
Sitkeäkin liha saadaan näin mureaksi. 

Lampaanliha 

kypsyy hitaammin kuin karitsanliha. 

Siani iha 

on aina paistettava läpeensä kypsäksi. 
Kamara ruudutetaan terävällä veitsellä 
— so. siihen vedetään n. i/2cm:n syvyisiä 
uurteita ensin toiseen suuntaan, sitten toi¬ 
seen. Lihaa paistettaessa ruudut eroavat 
toisistaan ja tulevat rapeiksi. Pannun 
pohjalle pannaan sipuli- ja omenalohkoja. 

Joulukinkku 

voidaan myös paistaa lämpömääräisesti 
sitä lainkaan etukäteen keittämättä, 
kuten aikaisemmin on ollut tapana. 
Silloin sitä kuitenkin ennen paistamista 
täytyy liottaa vedessä kauemmin. 

Kun lämpömittari osoittaa, että kinkku on 
valmis (77 0 ), irroitetaan panssarimainen 
kamara neliöinä ja otetaan pois. Kinkku 
voidellaan sitten munalla, johon on lisätty 
1 rkl. sinappia ja 1/2 rkl. sokeria. Seulotaan 
päälle korppujauhoja ja annetaan kinkun 
olla hyvin kuumassa uunissa (225°), kunnes 
se tulee kauniin väriseksi — noin 1/2 t 
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Vasikanpaistista tulee aivan erinomainen, jos se 
paistetaan yhdessä vihannesten kera — esim. 
sipulin ja tuoreiden tomaattien kanssa kesällä ja 
talvella sellerin, sipulin ja porkkanoiden kera. 


44 


LI N N A N PAISTI (uunissa) 

1 — i 1/2 kg härän sisä- tai välip aistia 
1 rkl. voita 

1/2 rkl. suolaa 
1 sipuli 

2 — 3 perkaamatonta anjovista 
1 laakerinlehti 

12 kokonaista maustepippuria 
6 kokonaista valkopippuria 
1 rkl. siirappia 
3 rkl. etikkaa 
Liemeksi: 

i\2 l kermamaitoa tai lihalientä 

Kastikkeeseen: 

paistinliemi 

2—3 rkl. jauhoja 

1—2 dl kermamaitoa 

Liha (ks. sivu 42) pyyhitään kuumaan 
veteen kastetulla, puhtaalla pyyhkeellä 
tai paperilla ja hakataan nyrkillä nahka- 
puolelta. 

Ruskistetaan hyvin kuumennetussa rauta- 
padassa, jossa on nokare voita tai jotakin 
paistinrasvaa. Lisää kaikki mausteet ja 
pohjanpeitto kermamaitoa tai lihalientä 
ja anna kiehua hiljalleen kannen alla noin 
1 1/2 tuntia. 

Lisää lientä vähitellen ja valele paistia 
liemellä joka 10. minuutti. Kun liha tun¬ 
tuu täysin murealta—koeta terävällä tikul¬ 
la — otetaan se pois ja pidetään lämpimä¬ 
nä. Liemi siivilöidään j a valmistetaan taval- 






linen paistinkastike. Sekoita koko ajan 
puuhaarukalla ja lisää kiehuvan kuuma 
kermamaito. Liian voimakas sekoittami¬ 
nen saattaa tehdä kastikkeesta sitkeän. 


PATAPA! STI VIHANNESTEN 
KERÄ 

i —j 1/2 kg härän- tai lampaanlihaa 

1 rkl. voita 

1/2 rkl. suolaa 

2 sipulia 

3—4 porkkanaa 

1 pala lanttua 

2 pilkottua perunaa 

Liemeksi: 

1/2 l lihalientä tai vettä 

Lisäkkeeksi: 

herneitä 

voissa tai öljyssä paistettuja tomaatteja 

Liha (ks. sivu 42) puhdistetaan kuten 
edellisessä valmistusohjeessa ja ruskiste¬ 
taan yhdessä raaputettujen tai kuorittujen 
ja paloiteltujen juureksien kanssa. Kasti¬ 
ketta ei tarvitse tässä tapauksessa siivi¬ 
löidä. Siitä tulee sopivan sakea, sillä 
perunat menevät keitettäessä aivan rikki. 
Patapaisti on huomattavasti kätevämpi 
valmistaa kuin linnanpaisti ja tuskin 
jää siitä maussa jälkeen. 

Mikäli halutaan, voidaan lisätä umpio- 
herneitä tai pakastettuja keitettyjä 


herneitä tai murskattuja tomaatteja. 
Tomaatit voidaan lisätä alussa, mutta 
maukkainta tulee, jos ne paistetaan erik¬ 
seen omassa padassa, johon on lisätty 
voinokare tai öljy, ilman kantta noin 1/2 
tuntia ja maustetaan hyvin suolalla ja 
pippurilla. 

Huom. Kypsennä patapaisti painekeitti¬ 
messä, jos haluat saada siitä erikoisen hy¬ 
vän ja maukkaan. Liha täytyy kuitenkin 
ensin, kuten edellä on selostettu, ruskistaa. 
Pane se sitten painekeittimeen yhdessä 
kaikkien mausteiden kanssa ja lisäksi 
2—3 dl kermamaitoa tai lihalientä. Keit- 
toaika on n. 30—40 minuuttia, eli ei 
ihan puolta tavallisesta paistamisajasta. 

PAISTETUT KYLJYKSET 

Porsaankyljykset voidaan — elleivät ne 
ole liian laihoja — paistaa aivan ilman 
rasvaa. Muut kyljykset paistetaan voissa 
tai paistinrasvassa. (Kuumenna pannu 
jo ennen rasvan lisäämistä.) Älä pistele 
kyljyksiä siten, että lihamehu valuu pois 
lihasta, vaan käännä varovasti puuhaaru¬ 
kalla ja paistinlastalla. Mausta suolalla 
ja pippurilla vasta sitten, kun kyljykset 
ovat jo ruskistetut. Porsaankyljys pais¬ 
tetaan läpikotaisin, molemmin puolin 5— 
6 minuuttia, vasikankyljys valmistuu 
huomattavasti nopeammin, mutta lam- 
paankyljys voi viedä pitemmältikin 
aikaa. 
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Laihat porsaankyljykset 
tulevat maukkaimmiksi 
tällä arabialaisella taval¬ 
la, joka alun perin on tar¬ 
koitettu lampaankyljyk- 
sille. Vielä paremmaksi 
tulee tämä ruokalaji käyt¬ 
tämällä sipulin asemesta 
purjoa ja lisäämällä vii¬ 
paleiksi leikattuja, voissa 
kiehautettuja sekasieniä. 
Herkkusieni on tietenkin 
kaikkein paras. 


ITÄMAINEN KYLJYS 

4 porsaan -, vasikan- tai lampaankyl- 
jystä 

rasvaa ruskistamiseen 
suolaa , pippuria 

2 keskikokoista sipulia ruskistettuina 
2 rkl:ssa voita 
2 dl riisiä 

4 rkl. voimakasta tomaattisosetta 
(parempaa kuin tomaattikastike) 
4 — 5 dl lihalientä (tiivisteestä tehtyä) 
46 ( persiljaa ) 


Ruskista kyljykset nopeasti. Pane ne 
sitten tyhjään, korkeahkoon tulenkestä¬ 
vään vuokaan. Peitä hyvin ruskistetuilla 
sipulin viipaleilla ja lisää runsas kerros 
keittämätöntä riisiä. Kaada päälle niin 
paljon lihalientä, johon tomaatti on sekoi¬ 
tettu, että riisit peittyvät hyvin. Vuoka 
pannaan kuumaan uuniin 50—60 minuu¬ 
tiksi. Lisää lientä, jos näyttää kuivalta. 
Kun ruoka on valmis, on riisi ohuelti 
kastikkeessa. Sirottele hienonnettua per¬ 
siljaa lopuksi. 





VATKULI 

1/2 kg häränlihaa (rintaa tai lapaa) 

1 rkl. paistinrasvaa 

1/2 rkl. suolaa 

hiven pippuria 

1 sipuli tai enemmänkin 

1 laakerinlehti 

3 1/2—4 dl kiehuvaa vettä 
Suurustukseksi: 

1 rkl. jauhojani dl maitoa 

Pese ja kuivaa liha sekä leikkaa se raakana 
3—5 cm:n suuruisiin palasiin. Ruskista 
huolellisesti rasvassa kuumassa paistinpan¬ 
nussa ja kaada kaikki pataan. Ripottele 
suolaa ja pippuria päälle; sipuli, laakerin¬ 
lehti ja osa kiehuvasta vedestä lisätään. 
Peitä pata kannella. 

Hetken kuluttua lisätään vielä lientä j a kai¬ 
ken annetaan hiljalleen kiehua kannen alla, 
kunnes liha tuntuu aivan murealta. Kestää 
noin 11/2 tuntia tai ehkä vielä enemmän. 
Ota lihapalat pois ja valmista kastike 
sekoittamalla 1 rkl. jauhoja, 1 dl vettä tai 
1 dl maitoa ja lisäämällä tämä pataan. 
Anna sitten kastikkeen kiehua 10 minuut¬ 
tia, mausta huolellisesti ja pane lihapalat 
takaisin, että ne kuumentuvat kunnolla. 
Tarjotaan perunasoseen, keitettyjen peru¬ 
noiden tai punajuurien kera. 

PIHVI 

4 pihviä (lihan on oltava hyvin riip¬ 
punutta ) 


suolaa , pippuria 
paistinrasvaa 
2 sipulia 

vettä tai lihalientä 

Aloita leikkaamalla sipuli ohuiksi viipa¬ 
leiksi ja paista ne hitaasti paistinpannussa. 
Sekoita silloin tällöin ja lisää muutama 
rkl. vettä tai lihalientä, kun sipuli on 
tullut kauniin väriseksi. Anna sitten 
veden haihtua, niin että sipuli tulee hau¬ 
raaksi ja hienoksi. 

Tällä välin nuijitaan jokainen lihaviipale 
puunuijalla (tai kaavioidaan pullolla) 
aivan ohueksi. Kuta halvempaa laatua liha 
on, sitä enemmän sitä on nuijittava. (Sel- 
käviipale nuijitaan kevyesti nyrkillä ja 
muodostellaan alkuperäiseen muotoonsa.) 
Tavallinen pihviliha välikylj yksistä on 
paistettava aivan ohuena, jotta se tulisi 
oikein mureaksi. Kuumenna pannu hyvin. 
Lisää paistinrasva pannuun ja ruskista se. 
Lisää sitten pihvit—joko maustettuina tai 
maustamattomina —ja paista ne nopeasti 
mahdollisimman kuumalla tulella. (1/2—1 
minuuttia kummaltakin puolelta.) Ellei 
lihaa ole maustettu ennen paistamista, on 
se tehtävä heti, kun se käännetään paistin¬ 
pannussa. Valmiiksi paistetut pihvit ase¬ 
tetaan hyvin lämmitetylle vadille ja pan¬ 
naan päälle kuumat, mureaksi paistetut si¬ 
pulit. Sekä sipuli- että paistinpannu huuh¬ 
dotaan vesi- tai lihaliemitilkalla ja tämä 
liemi kaadetaan pihveille kastikkeeksi. 
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LIHAMUREKE JA 

LIHAPYÖRYKÄT 

400 g sekoitettua jauhelihaa (esim. 
200 g härän-+200 g sianlihaa tai 
200 g härän—|-100 g sian- -f -100 g 
vasikanlihaa ) 

1 dl korppuj auhoj a 
4 dl keitettyä maitoa (tai kermaa , 
mahdollisesti kaljaa) 

1)2 rkl. hienonnettua sipulia 
rasvaa paistamiseen 

Jauha liha useita kertoja tai pyydä kaup¬ 
piasta tekemään se. Kaada suurin osa 
kiehuvasta maidosta korppuj auhoille. 
Sekoita ja anna jäähtyä. Sekoita liha ja 
korppujauhoseos ja vatkaa voimakkaasti. 
Hienonnettu sipuli paistetaan sillä välin 
hiljalleen rasvassa ja jäähdytetään ennen 
kuin se lisätään lihamurekkeeseen. Maus¬ 
tetaan suolalla ja pippurilla. 

Monien mielestä kalja tekee lihapyörykät 
ja lihamurekkeen paremmaksi kuin maito. 
Maku on täyteläinen ja hieno. Kalja 
lisätään taikinaan lämmittämättä. 

Korppuj auhoj en-f maidon, kerman tai 
kaljan sijasta voi käyttää keitettyjä, hie¬ 
nonnettuja perunoita-|-nestettä. 

Paista aina koepyörykkä , jotta näet, onko 
mureke sopivan kovaa ja hyvin maustettu. 
Jos se on liian kovaa, voidaan lisätä 
joko vähän maitoa, kermaa tai — tämä 
on erinomainen keino — pieni tilkka 


vichy vettä. Jos mureke taas on liian 
löysää, saadaan se kiinteämmäksi sekoit¬ 
tamalla j oukkoon munaa tai hiven peruna- 
j auhoj a. 

Lihapyörykät 

Mureketaikinasta tehdään kylmään veteen 
kastetuilla puulusikoilla tai käsin muo¬ 
dostellen sopivankokoisia pyöryköitä, jot¬ 
ka paistetaan rasvassa (ei liian kuumassa) 
paistinpannussa. Pudistele pannua sil¬ 
loin tällöin ja kääntele pyöryköitä paistin¬ 
lastalla sekä pane ne sitten paksupohjai¬ 
seen pataan, joka pannaan miedolle läm¬ 
mölle, niin että pyörykät pysyvät lämpi¬ 
minä ja kypsyvät kauttaaltaan. Pannu 
huuhdellaan paistamisen jälkeen tilkka¬ 
sella vettä tai lihalientä, joka kaadetaan 
kulhoon. Liemi käytetään kastikkeeseen. 

Lihamureke 

Lihamureketaikina (sama kuin lihapyöry- 
köissä) muovataan kylmään veteen kaste¬ 
tuilla puulusikoilla muodoltaan pitkän¬ 
omaiseksi »limpuksi» kylmälle, voilla voi¬ 
dellulle uunipannulle. Jos pannu on läm¬ 
min, levenee mureke ja tulee litteäksi. 
Pannaan kuumaan uuniin (275—300°). 
Kun mureke alkaa ruskettua, lisätään 
lihalientä ja valellaan joka kymmenes 
minuutti. Lämpöä pienennetään hiukan 
ensimmäisen 15 minuutin jälkeen. Paistu- 
misaika on kaikkiaan noin 45 minuuttia. 
Ks. myös kuvan tekstiä sivulla 49. 




Kastike 

voidaan haluttaessa valmistaa myöskin 
lihapyöryköille ja -nimekkeelle. Silloin 
ruskistetaan 11/2 rkl. rasvaa 2 rkl. jauho¬ 
jen kera ja lisätään pannun huuhdeliemi 
sekä vähän kermamaitoa tai vain maitoa. 
Kastiketta valmistetaan noin 3 1/2 dl. 

LINDSTRÖMIN PIHVI 

400 g hyvästä häränpaistista jauhet¬ 
tua lihaa 
3 keltuaista 

3)4 dl (paksua) kermaa 
1 rkl. hakattua tai raastittua sipulia 

1 rkl. hienonnettua kaprista 

3 rkl. hienonnettua punajuurta 

2 keitettyä , kylmää perunaa 
suolaa , pippuria 

rasvaa paistamiseen 

Hienonna kaikki ainekset ja jauha liha 
3—4 kertaa. Mausta ensin jauheliha ke¬ 
vyesti, sekoita kerma vähitellen j a lisää kel¬ 
tuainen kerrallaan, lopuksi kaikki hienon¬ 
netut ainekset ja mausteet. Muodosta heti 
pieniä, korkeita pihvejä, jotka paistetaan 
nopeasti runsaassa rasvassa. 

Mureke voidaan myös levittää valkoiselle 
leipäviipaleelle ja paistaa » pariisilais-voi - 
leiväksi». Lihapuoli paistetaan ensin. 
Pannupihvi valmistetaan jauhelihasta 
(400—500 g seosta, jossa on enim¬ 
mäkseen härän- ja vähän sianlihaa), 
maustetaan suolalla ja pippurilla. Paiste- 


Lihamureke voidaan panna myös voideltuun vuo¬ 
kaan; painele raakoja, pienikokoisia vihanneksia 
murekkeeseen. Nopeatekoinen, näyttää kauniilta 
ja maistuu erinomaiselta. Paistetaan uunissa tai 
keitetään kannen alla vesipaahteessa n. 45 min. 
Koetellaan tikulla. 

taan nopeasti ja tarjotaan paistettujen 
sipulien kera (ks. »Pihvi», sivu 47). 49 
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ÄMERIKKALAIN EN 

KANASALAATTI 

keitetty tai paistettu kana tai kanan- 
poika 
selleriä 

tölkki herneitä 

tomaatteja 

lehtisalaattia 

ma] onneesia -f - salaattikastiketta 
(ks. sivua 32) 

Nykyään saa ostaa valmiiksi paistettuja 
ja valmiiksi keitettyjä kanoja jakananpoi- 
kia. Ne ovat hyviä, mutta eivät riit¬ 
toisia ja tulevat siten kalliiksi. Amerik¬ 
kalainen salaatti on yhtä hyvää kuin liha 
sellaisenaan j a verrattomasti riittoisampaa. 
Leikkaa keitetty tai paistettu liha tasai¬ 
siksi, hyvin pieniksi kuutioiksi sekä raa¬ 
kaa (kuorittua) selleriä yhtä paljon 
saman kokoisiksi kuutioiksi. Ne voi¬ 
daan käyttää raakana tai panna 3—4 
minuutiksi kiehumaan tilkkaseen kie¬ 
huvaa, kevyesti suolattua vettä. Puoli- 
keitetyt lienevät useimmista maukkaim- 
pia. Anna kuutioiden valua hyvin keit¬ 
tämisen jälkeen. Sekoita sitten nämä ja 
hienoksi leikattu liha aivan ohuen, mutta 
runsaan majonneesin kera. (Se on helposti 
ohennettavissa sekoittamalla majonnee- 
siin suunnilleen sama määrä paksua, vat¬ 
kaamat ont a kermaa. Tavallista, val¬ 
miiksi sekoitettua salaattikastiketta voi 
myös käyttää.) Sekoita juuri ennen tar¬ 


jolle vientiä joukkoon hyvin valutetut 
tölkkiherneet, tomaattilohkot ja suika¬ 
leiksi leikattu lehtisalaatti. Tarjoa kuu¬ 
mia perunoita lisäksi. 

Vaihteluksi voi majonneesin maustaa kui¬ 
valla curryjauheella. Siitä tulee silloin 
pikanttia ja hyvää. 

PAINEKEITTIMESSÄ VALMIS¬ 
TETTU KANAN POI KA 

on helppo valmistaa ja — harvinaisen 
hyvää. (2 henkilölle) 

1 noin 500 —joo g painoinen kanan- 
poika 

suolaa, pippuria 
voita ruskistamiseen 

2 dl kiehuvaa vettä-\- 2 rkl. tomaatti- 
sosetta 

Avaa ja puhdista kananpoika tai osta se 
puhdistettuna. Ota mukaan maksa, sydän 
ja kivipiira, joka halkaistaan pituussuun¬ 
taan ja josta vedetään irti kova, sisäpin¬ 
nalla oleva kalvo. Huuhdo kananpoika ja 
sisälmykset mieluiten juoksevan veden 
alla, kuivaa puhtaalla paperilla tai pyyh¬ 
keellä ja sido siivet ja jalat kiinni linnun 
kylkiin ohuella narulla, — vältä paperi- 
narua, joka katkeaa keitettäessä. 
Kuumenna paistinpannu ja pane siihen 
voita. Ruskista kananpoika, sydän ja 
kivipiira nopeasti hyvin joka puolelta. 
Kääntele puuhaarukoilla tai puulusikalla 
ja lisää kiehuvaa vettä ja tomaattisose. 



Älä luule, että paine- 
keitin on lasia tai muuta 
läpinäkyvää ainetta — 
valokuvaaja on vain leiki- 
tellyt osoittaakseen, miten 
hienolta kananpoika 
näyttää yhdessä tomaatin 
ja herkkusienten kanssa. 



Muutaman minuutin jälkeen otetaan 
kananpoika pois ja pannaan kivipiiran 
ja sydämen kanssa painekeittimeen, johon 
paistinliemi kaadetaan. Pane kansi päälle 
ja keitin tulelle. Laske 12—15 minuuttia 
keittoaikaa siitä, kun paine on kohonnut. 
Kun kansi otetaan pois — lue kaikin 
mokomin painekeittimen käyttöohjeet, 
jotka ovat erilaiset eri merkkisissä valmis¬ 
teissa — on valmiina mitä maukkain kanan¬ 
poika hienossa liemikastikkeessa. Ellei 
painekeitintä ole, voidaan kananpoika val¬ 
mis taa samalla tavalla seuraavasti: Käytä 


paksupohjaista pataa, jossa on tiiviisti 
sulkeutuva kansi ja kypsennä noin 25— 
30 minuuttia. — Maksa paloitellaan, pais¬ 
tetaan aivan nopeasti voissa ja tarjotaan 
kananpojan kera. 

Hieno kananpoika sienien kera 

Haluttaessa vielä hienompaa voidaan 
pataan panna viipaleiksi leikattuja, voissa 
kiehautettuja herkkusieniä ja kastik¬ 
keeksi 1 1/2 dl kermaa ja 1 1/2 dl vettä, 
joihin sekoitetaan iti. jauhoja. Jauhoja 
tarvitaan, jotta kastike ei juoksetu. 







Vaihtele ruoantähteitä 



Perunat — mieluimmin raakana paistetut — ja 
sipuli ovat pyttipannun perusaineksia. Näiden 
lisäksi voidaan käyttää lihaa, kalaa tai erilaisia 
vihanneksia. Kuvassa nähdään säilykelihaa, 
perunaa, sipulia ja porkkanoita pyttipannun 
aineksina. 
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PYTTIPANNU 

voi olla erinomaista, mutta huolimatto¬ 
masti valmistettuna aivan mahdotonta¬ 
kin. Maukas pyttipannu voidaan tehdä 
erilaatuisista ruoantähteistä — sekä kala, 
liha että vihannekset sopivat erinomai¬ 
sesti sekoitettaviksi hyvin paistettuihin 
perunoihin ja sipuliin. 

1 l keitettyjä tai raakoja perunoita 
i—2 sipulia 

3 dl hienonnettuja tähteitä (kalaa tai 
lihaa) tai 1/2 tölkkiä säilykelihaa 

2 rkl. paistinrasvaa 
Sirotellaan päälle: 
hienonnettua persiljaa 

Sipuli kuoritaan, hienonnetaan ja paiste¬ 
taan hiljalleen rasvassa, johon tasakokoi¬ 
set ja pieniksi leikatut perunat lisätään, ja 
lämpöä nostetaan niin, että perunat rus¬ 
kistuvat. Käännellään varovasti paistin¬ 
lastalla, ettei synny sotkua. Lopuksi lisä¬ 
tään kauniisti leikatut ruoantähteet tai 
säilykeliha. Jos näyttää tulevan liian 
kuivaa, lisätään rasvaa tai kaadetaan 
vähän kastikkeenloppuja. Maustetaan 
suolalla ja pippurilla sekä pidetään huolta 
siitä, että pyttipannu on läpeensä kuumaa 
—- haalea ei ilahduta ketään. 

Huom. Jos käytetään raakoja perunoita, 
täytyy ne ensin paistaa. Ks. raakana 
paistetut perunat sivu 16, 




Kuvassa näkyvät annos- 
paistokset on täytetty 
lihalla, vihanneksilla, 
sieni- tai äyriäismuhen- 
noksella. Maukasta ja 
halpaa tähdevuokaa, jon¬ 
ka voi valmistaa etu¬ 
käteenkin. Ks. sivuja 
78—79. 



Pyttipannua voidaan vaihdella monin 
tavoin: Paitsi perunaa, sipulia ja lihaa tai 
kalaa käy myös lanttu, selleri, porkkana 
tai jokin muu juures laatuun. 

Pyttipannumunakas 

on oikein pieneksi leikattua ja hyvin pais¬ 
tettua pyttipannua — kernaasti vain peru¬ 
noista, sipulista ja säilykelihasta — joka 


on asetettu lämmitetylle vadille. »Katoksi» 
pannaan mehukas, juuri paistettu muna¬ 
kas. Hienonnettu persilja, joko lisättynä 
munakkaaseen tai munakkaan päälle 
maustaa hyvin tätä halpaa lounasruokaa. 
(Munakkaan ällähän voidaan tarjota 
kuinka paljon pyttipannua tahansa . . .) 

Lihan puutteessa voidaan käyttää vain 
paistettuja perunoita ja sipulia sekä tar¬ 
jota erikseen lisänä sitten tuoresalaattia. 53 




Italialainen arki spaghetti tarjotaan melkein aina 
tomaatin, raastiiun juuston, sipulin ja jonkin 
lihan kera. Tässä on yksinkertaista paistinmak- 
karaa, mutta pala kinkkua ja juhlavalla aterialla 
kieli parantaa huomattavasti makua. 
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Syö italialaisittain 

KEITETTY SPAGHETTI 

200 —250 g spaghettia 
1 runsas l vettä 
1 tl. suolaa 
Tarjotaan lisäksi: 

Voita, raastittua juustoa, tomaatti- 
kastiketta . 

Pane spaghetti runsaaseen, suolalla maus¬ 
tettuun kiehuvaan veteen ja anna kiehua 
18, korkeintaan 20 minuuttia. Valele 
sitten nopeasti lämpimällä vedellä (kylmä 
vesi sopii myös, mutta jäähdyttää tur¬ 
haan). Muista, että spaghetti menettää 
paljon, ellei sitä tarjota kiehuvan kuu¬ 
mana — ja mieluiten italialaiseen tapaan. 
Ks. myös tomaattikastike sivu 63. 

ITALIALAINEN 

ARKISPAGHETTI 

200 —250 g spaghettia 
7—8 tomaattia (tai hyvää tomaatti- 
kastiketta ) 

1 pala paistinmakkaraa 

2 rkl. öljyä 
2 rkl. voita 
suolaa, pippuria 

1 dl raastittua juustoa 

Keitä spaghetti kuten edellisessä val¬ 
mistusohjeessa, huuhtele nopeasti ja 
sekoita siihen ^ tomaattilohkot, j otka 





ovat ilman kantta^ kiehuneet 1/2 tuntia 
öljyssä ja voissa, suolalla ja pippurilla 
maustettuina. Sekoita joukkoon runsaasti 
raastittua juustoa ja makkarakuutioita 
sekä tarjoa heti. 

SPAGHETTI A LA PIPO 

200 g spaghettia 
vettä , suolaa 
Lihahöystö: 

50 g jauhettua sianlihaa 
50 g jauhettua häränlihaa 

1 suuri sipuli 

2 1/2 rkl. öljyä tai voita 
4—5 rkl. tomaattisosetta 
vettä 

suolaa, pippuria 
1 rkl . voita 
raastittua juustoa 
( persiljaa ) 

Spaghetti keitetään kuten »keitetyssä 
spaghetissa» on selostettu. Huuhdellaan 
nopeasti ja sekoitetaan herkulliseen liha¬ 
höystöön. 

Ruskista jauheliha öljyssä tai voissa 
yhdessä hienonnetun sipulin kera. Sekoit- 
tele puulusikalla ja lisää voimakasta 
tomaattisosetta sekä niin paljon kiehuvaa 
vettä tai lihalientä, että ruoasta tulee 
ohutta puuroa. Anna kiehua hiljalleen 
20—25 minuuttia. Lientä lisätään, mikäli 
tarvitaan, ja maustetaan huolella. 

Juuri ennen tarjoamista sekoitetaan jouk- 


Tässä kaadetaan valmis lihahöystö vedessä keite¬ 
tyn, nopeasti huuhdotun spaghetin päälle. 
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Juurikeitetyt, kuivat, 
mutta silti rikkoutumat - 
tomat riisit tarjottuina 
paistettujen tomaattien, 
pekonin ja ruskistettu¬ 
jen prinssimakkaroiden 
kera — lisänä kulholli¬ 
nen lehtisalaattia — yhtä 
houkutteleva lounas- kuin 
päivällisruokanakin. 


koon voinokare, ja kiehuvan kuuma 
lihahöystö ja hyvin valutettu spaghetti 
yhdistetään. Kaadetaan syvään kulhoon 
— mieluiten saviseen — ja tarjotaan 
persiljan ja raastitun juuston kera. 

KEITETTYÄ RIISIÄ KAI KK E EN 
MUUHUN PAITSI JÄLKI¬ 
RUOKAAN 

3 dl keittämätöntä riisiä 
6 dl vettä tai lihalientä 
56 ( suolaa) 


Riisit huuhdotaan hyvin ja pannaan tar¬ 
kalleen kaksi kertaa suurempaan, kevyesti 
suolattuun, kylmään vesi- tai lihaliemi- 
määrään. Pane päälle tiiviisti sulkeutuva 
kansi. Kun riisit alkavat kiehua, vähen¬ 
netään lämpöä välittömästi niin, että 
riisit vain hiljalleen kiehuvat. Laske tar¬ 
kalleen 18 minuutin keittoaika. Älä nosta 
kantta kertaakaan. Jos höyryä nousee 
kovin runsaasti, on tarjolla vaara, että riisit 
palavat. 18 minuutin kuluttua riisit ovat 
kuivina ja kypsinä padassa. Muista varoa 
liian kovaa tulta. 



Risotto munien kera 
paistetaan hyvässä läm¬ 
mössä 12 —J 5 minuuttia, 
niin että munat ovat mel¬ 
kein hyytyneet. Muista, 
että muna hyytyy vielä 
senkin jälkeen, kun vuoka 
on otettu uunista. Vuoka 
on siksi otettava uunista 
juuri silloin, kun munat 
ovat melkein niin kovia 
kuin millaisina ne halu¬ 
taan. Tavallisen keitetyn 
riisin voi valmistaa sa¬ 
moin, muita siinä tapa¬ 
uksessa se on ensin sekoi¬ 
tettava muutamaan lusi- 
kalliseen öljyä, joka on 
maustettu curryllä tai 
tomaatilla. 



Keitetty riisi on hyvää monen ruokalajin 
kera, mutta sopii erikoisesti currykastik- 
keen ja esim. silavamakkaran tai keitetty¬ 
jen, lämpimien ja kuorittujen munien 
kanssa. 

RISOTTO - 

MUNAN KERA TAI ILMAN 

Keitetyn riisin voi myös spaghetin 
tavoin sekoittaa tomaattien, tomaatti- 


kastikkeen tai lihan kera (ks. valmis¬ 
tusohjetta sivulla 55) ja tuloksena on 
herkullinen risotto. Mahdolliset riisin 
jäännökset pannaan voideltuun, tulen¬ 
kestävään vuokaan. Kutakin ruokailijaa 
varten tehdään riisiin lusikalla kolo, ja 
jokaiseen kaadetaan raaka muna. Pais¬ 
tetaan uunissa. Tarjoile pekonin, mak¬ 
karan + raastitun juuston tai persiljan 
kera. 57 
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Keitettyjä vihanneksia 

Vihannekset keitetään aina viime hetkessä 
ja mahdollisimman pienessä vesimäärässä. 
Näin niistä saadaan sekä hyviä että ter¬ 
veellisiä. 

1/2 1 vettä ja 1 tl. suolaa on sopiva suolai- 
suusaste useimmille vihanneksille. 

Pane vihannekset aina kiehuvaan veteen. 
Vihannekset on aina puhdistettava (raa¬ 
putettava tai harjattava vain, miten tarve 
vaatii) ja huuhdottava nopeasti, mutta 
huolellisesti — älä milloinkaan anna niiden 
seisoa vedessä pitkää aikaa. 

ANNIKAN KUKKAKAALI 

I 2 kukkakaalia 
vettä-]-suolaa 
100 g katkarapuja 
2—3 rkl. voita 
1 rkl. korppujauhoja 
1 kovaksi keitetty muna 
tilliä 

Puhdista katkaravut, hienonna tilli ja 
muna. Pane kukkakaali kiehuvaan, hiu¬ 
kan suolattuun veteen — katso edell. »kei¬ 
tettyjä vihanneksia» — ja anna sen kie¬ 
hua kannen alla melkein pehmeäksi 
(12—20 minuuttia koosta ja vuodenajasta 
riippuen). Anna kukkakaalin valua. Rus¬ 
kista sillä välin voi, mutta varo, ettei 
se pala. Lisää korppujauhot ja sekoita 
niitä, kunnes ne hiukan ruskistuvat. Lisää 
joukkoon katkaravut, hienonnettu muna 


Erinomaisen käyttökelpoisessa mittalusikassa on 
korppujauhoja, jotka ruskistetaan. Yhdessä hie¬ 
nonnetun munan ja katkarapujen kanssa ne kaa¬ 
detaan Annikan kukkakaalin päälle. 



Lounaalla tai päivälli¬ 
sellä voidaan tarjota pää¬ 
ruokana kiiltäviä pork¬ 
kanoita, joiden päälle on 
pantu hienonnettua kink¬ 
kua tai suikaleiksi leikat¬ 
tua pekonia, jota on het¬ 
ken ruskistettu yhdessä 
porkkanoiden kanssa. 
Lopuksi ripotellaan pääl¬ 
le persiljaa,. 



ja kaada kaikki juuri keitetyn kukka¬ 
kaalin päälle. Ripottele päälle tilliä. 

KIILTÄVÄT PORKKANAT 

porkkanoita 
vettä, suolaa 
nokare voita 

Porkkanat raaputetaan tai harjataan puh¬ 
taiksi ja huuhdotaan ja pannaan koko¬ 
naisina tai, jos ne ovat suuria, viipaleiksi 


leikattuina kasariin. Lisätään voinokare 
ja aivan vähän vettä ja suolaa. Anna kie¬ 
hua kannen alla kunnes ne tuntuvat kyp¬ 
siltä, jolloin kansi otetaan pois ja lämpöä 
lisätään niin, että jäljellä oleva pieni vesi¬ 
määrä haihtuu. Porkkanat tulevat voista 
aivan kiiltäviksi. Lämpöä lisäämällä 
(tällöin on kasarin oltava paksupohjainen) 
ne saadaan ruskistetuksi. Hienonna 
persiljaa päälle. 

Tavallinen sipuli voidaan valmistaa 
samalla tavoin. 59 



Pakastettu pinaatti, perusteellisesti voissa 
kuumennettu — tai italialainen öljyssä ruskistettu 
pinaatti — maistuu erinomaiselta keitettyjen tai 
hyydytettyjen munien, sinappikastikkeen ja peko¬ 
nin kanssa. 
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PINAATTI 

Älä milloinkaan keitä pinaattia vedessä. 
Ota pois kaikki rumat lehdet. Huuhdo 
loput hyvin ja valuta tarkoin. Pane 
pinaatti kasariin ilman vettä, sirota hie¬ 
man suolaa ja anna kasarin olla tulella 
kansi päällä, kunnes lehdet pehmiävät 
noin 3—5 minuutissa. 

Tarjotaan sellaisenaan voinokareen kera, 
mutta voidaan myös hienontaa ja muhen- 
taa = sekoittaa valkoiseen peruskastik- 
keeseen, joka on tehty keittämällä voita, 
maitoa sekä se vähäinen keitinliemi, joka 
aina muodostuu pinaattikasariin. Keitä 
pinaatti aina aivan viime hetkessä. 

ITALIALAINEN ÖLJYSSÄ 
RUSKISTETTU PINAATTI 

Tämä pinaattiruoka on erittäin hyvä ja 
yksinkertainen. Huuhdo tuoreet pinaatit 
hyvin ja anna niiden valua. Ruskista ne 
kokonaisena tai suikaleina muutamassa 
lusikallisessa öljyä 8—10 minuutin ajan 
paksupohjaisessa kasarissa. Sekoita sil¬ 
loin tällöin ja mausta suolalla ja pippurilla, 
hiven neilikkaa sopii lisäksi. Pinaattia 
ei keitetä, vaan ainoastaan haudutetaan. 
Tarjotaan keitettyjen tai hyydytettyjen 
munien kera, munakkaan täytteenä tai 
paistetun kalan tai lihan lisäkkeenä. 

TOMAATTI HÖYSTÖ 

on hyvää melkein kaikkeen. Se sopii mai¬ 
niosti spaghetin lisäksi, samoin riisin, 




vasta paistettujen makkaroiden, pekonin 
sekä ruskistettujen leipäviipaleiden päälle 
asetettujen paistettujen munien kera. 
Yksinkertaisuudessaan se on kaikkein 
käyttökelpoisimpia höystöjä; sopii mai¬ 
niosti arkipöytään. 

6—8 tomaattia 

1 — 3 sipulia 

2 — 3 rkl. öljyä tai voita 
(2—3 rkl. persiljaa) 
suolaa , pippuria , neilikkaa 
(if2 dl voimakasta lihalientä) 

Murskaa tomaatit ja keitä ilman kantta 
yhdessä hienonnettujen sipulien kanssa 
öljyssä tai voissa, kunnes kaikki neste on 
haihtunut. Mausta suolalla, pippurilla ja 
hiukan neilikalla. Lisää vähän hyvää 
lihalientä (se sopii erikoisesti spaghetin 
ja riisin kanssa) ja sekoita viime hetkessä 
joukkoon runsaasti hienonnettua persiljaa. 

TÄYTETYT TOMAATIT 

Suurista tomaateista saadaan erinomainen 
päivällisruoka kovertamalla ne ja täyttä¬ 
mällä lihamureketaikinalla. Leikkaa ensin 
kansi pois, poista sisus ja sekoita se taval¬ 
liseen lihamurekkeeseen, ks. sivu 48. 
Lisää lientä hiukan enemmän kuin taval¬ 
lisesti ja täytä tomaatit. Pane ne tulen¬ 
kestävään, voideltuun vuokaan, ripottele 
päälle vähän korppujauhoja ja raastittua 
juustoa sekä paista hyvässä uuninläm- 
mössä noin 30 minuuttia. 


Tomaattihöystö kaadetaan tässä paistetun munan 
päälle, joka on pantu juuripaistetulle rapealle 
leipäviipaleelle. Leivän ei tarvitse olla valkoista , 
tumma on jopa parempaakin. 




Tällainen puuhaarukka on välttämätön, oli sitten 
kyseessä kastikkeen, muhennoksen tai pannukak- 
kutaikinan valmistaminen. Muista, että i raaka 
munankeltuainen saostaa kastiketta tai muhen¬ 
nosta yhtä paljon kuin 1 / 2 rkl. jauhoja. Mikäli 
kastikkeesta halutaan hyvin sakeaa, annetaan 
sen hieman kiehua kokoon jokaisen lisäämisen 
62 välillä. 


Kastikettako vai muhennosta? 

Usein on liha, kala tms. maukkainta vain 
paistinliemessään, sulatetun tai ruskiste¬ 
tun voin tai sopivan salaatin kera. Kun¬ 
non kastike tai muhennos taas voidaan 
keittää monella eri tavalla. Parasta on 
kiehauttaa voi tai rasva jauhojen kanssa 
ja sitten lisätä paistinliemi, lihaliemi tai 
maito (kerma). Kätevintä on sekoittaa 
jauhot kylmään nesteeseen ja kaataa tämä 
seos kiehuvaan liemeen tai maitoon vat¬ 
katen tai sekoittaen. 

Perusvalmistusohje sopii yhtä hyvin kastik¬ 
keeseen kuin muhennokseen, vaikka jälkim¬ 
mäiseen lisätään vähemmän nestettä. Ota 
aina mukaan vihannes- tai kalaliemi val- 
mistaessasi vihannes- tai kalamuhennosta. 


HIENO PERUSKASTIKE 
(Bechamel) 

I—2 rkl. voita 
i 1/2—2 rkl. jauhoja 
4 dl lientä tai maitoa (tai molempia) 
suolaa , pippuria (»4 maustetta») 

(1 tl. voita) 

Käristä voi ja jauhot (ei ruskisteta!). 
Kaada maito tai liemi j oukkoon vähitellen 
ja anna kiehahtaa jokaisen lisäämisen 
jälkeen. Nesteen on oltava kuumaa. Se¬ 
koita mausteet ja 1 tl. voita, minkä jäl¬ 
keen kastike ei saa kiehua. 



Huom. Jauhosuurustukset kiehautetaan 
hiljaisella tulella, jotta jauhot turpoavat 
kunnolla. Sen j älkeen kastiketta keitetään 
hiljaa, vähintään io, mieluummin 15—20 
min., jotta jauhot ehtivät kypsyä. 

Muna- ja persiljakastike = 1 annos perus- 
kastiketta+i—2 rkl. hienonnettua persil¬ 
jaa-!-1—2 kovaksikeitettyä, hienonnettua 
munaa. 

Katkarapukastike = 1 annos peruskasti- 
ketta+100—200 g puhdistettuja katka¬ 
rapuja^-hienonnettua tilliä. 

Sipulikastike = 1 annos peruskastiketta+ 
1 hienonnettu ja hyvin paistettu sipuli. 
Hapanimelä tillikastike — 1 annos perus- 
kastiketta+1/2—1 rkl. etikkaa+i rkl. 
sokeria+2—3 rkl. tilliä. 

Kuorrutuskastike = 1 annos peruskasti- 
ketta -f 2 rkl. raastettua juustoa + yli¬ 
määräinen voinokare. 

HIENO JA KEVYT 

TOMAATTIKASTIKE 

1 tl. arrow-juurta tai perunajauhoja 
3 dl (vajaa) lihalientä (tiivistettä + 
vettä ) 

2—3 rkl. hyvää tomaatti sosetta 
Sekoita jauhot (ei vehnäjauhoja) ja 
tomaattisose kylmään lihaliemeen ja kie¬ 
hauta nopeasti samalla sekoittaen. Kas¬ 
tike tulee paksuksi ja tasaisen sakeaksi. 
Voidaan maustaa hiukan cayennepippu- 
rilla. 


Kastikkeesta tulee vielä parempi, jos käy¬ 
tetään 2 dl lihalientä ja 4 rkl. madeiraa; 
muita aineita kuten edellä. Erinomaista 
paistetun tai hyydytetyn munan päällä, 
joka on rapeaksi paistetulla valkoisella lei¬ 
päviipaleella, tai kielen, keitetyn kinkun, 
paistetun porsaanseläkkeen tai spaghetin 
kanssa. 

SI E N IKASTI K E 

100—200 g puhdistettuja, tuoreita sieniä 
1 1/2—3 rkl. voita (margariinia) 

1 rkl. jauhoja-\- 3—4 dl kermamaitoa tai 

2 rkl. jauhoja-\~3—4 dl maitoa 
suolaa, pippuria (»4 maustetta») 

Puhdista sienet ja leikkaa ne ohuiksi viipa¬ 
leiksi tai pieniksi paloiksi. Kiehauta niitä 
hiljalleen voissa 10 minuuttia tai kauem¬ 
min. Mitä yksinkertaisempia sieniä, sitä 
kauemmin keitettävä. Sirottele jauhoja 
päälle, sekoita, lisää liemi vähitellen ja 
mausta. 

Huom. Usein sienet täytyy ennen käyttöä 
keittää ja tämä keitinvesi heittää pois. 

MAJONNEESI 

Valmiina ostettuun voidaan lisätä esim. 
hienoksi leikattua tilliä, tomaattisosetta ja 
raakana raastittua sipulia maun mukaan. 
Lisäämällä sinappia, hienonnettua kap¬ 
rista ja etikkakurkkua sekä kermaa tai 
viiliä, joka notkistaa kastikkeen, saadaan 
remoulade-^sXdke. 63 




Ja sitten jälkiruoka 

OHUKKAITA VAI 
PANNUKAKKUA? 

Pannukakun tai ohukkaiden valmistami¬ 
seen tarvitaan munia, jauhoja ja (kerma-) 
maitoa — maito saa olla hapantakin. 


Pannukakkutaikina ei kokkavoidu, jos muna tai 
munat sekoitetaan jauhojen ja maitotilkkasen 
kanssa. 


2 munaa 

2 dl kermaa (tai 4 dl maitoa) 

2 dl vettä 

2 dl jauhoja (vajaa) 

1 tl. suolaa 

2 rkl. voita (tai margariinia) 

Sekoita vatkaimella tai puuhaarukalla 
jauhot ja munat. Vatkaa sitten vesi ja 
kerma tai yksinkertaisemmassa tapauk¬ 
sessa vain maito. Jos käytetään yksistään 
maitoa, voidaan siihen edeltäkäsin vatkata 
1 tl. leivin jauhetta. 

Tämä taikina sopii yhtä hyvin uunissa 
paistettavaksi tai ohuiksi pannukakuiksi 
kuin ohukkaiksi. Niistä tulee herkullisem¬ 
pia, jos voi käyttää kermaa ja kaikkein 
parhaimpia, jos vielä lisätään muutamia 
lusikallisia sulatettua voita tai margarii¬ 
nia. Sulata se pannulla (näin säästät 
yhden ylimääräisen astian) ja kaada rasva 
suoraan pannukakkutaikinaan. Tällä 
tavoin saadaan hyviä pannukakku¬ 
japa käryäkin tulee huomattavasti vä¬ 
hemmän, ja mikä tärkeintä: ei tarvitse 
joka kerta erikseen voidella pannua. 



Muista, että pannun on oltava hyvin 
kuumennettu, ennen kuin taikina kaade¬ 
taan, muutoin pannukakuista tulee vaa¬ 
leita ja huokoisia. 

Ohukkaat »toisella tavalla» 

On vaihteluksi hauskaa joskus tarjota 
ohukkaat tuoreiden tai pakastettujen 
ja sokeroitujen mustikoiden kera, joskus 
lisätä taikinaan hienonnettua ja ruskis¬ 
tettua sipulia sekä vähän hienonnettua 
pekonia, joskus taas voidaan taikinaan 
sekoittaa raakana raastittua omenaa tai 
porkkanaa. Jos on jäänyt tähteeksi 
pinaattia tai muita vihanneksia, voidaan 
nekin sekoittaa joukkoon. Kannattaa 
tähteistäkin loihtia jotakin uutta ja keksiä 
vaihtelua arkiruokaan. 

Uunipannukakkuun 

sulatetaan voi tai margariini suoraan pan¬ 
nussa ja taikina kaadetaan lämpimälle 
pannulle. Paistetaan kuumassa uunissa, 
kunnes pannukakku on jähmettynyt ja 
tullut kullanruskeaksi. 

KÖYHÄT RITARIT 

ovat aivan yksinkertaisesti valkoisia leipä- 
viipaleita (vehnäleipää tai ranskanleipää), 
jotka on kastettu pannukakkutaikinaan 
ja sitten paistettu runsaassa rasvassa, 
kunnes ovat tulleet rapeiksi ja ruskeiksi. 
Tarjotaan sokerin, hillon ja miksipä ei 
kanelinkin kera. 



Tässä muutamia ehdotuksia, kuinka ohukkaat 
tarjotaan »toisella tavalla », — mutta taikinaan 
voidaan myös sekoittaa pinaattia tai raastittua 
juustoa. 
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RIISIPUURO 

& 

1 1/2 dl riisiä 

5 dl vettä 

5— 6 dl maitoa tai kermaa 
suolaa, sokeria 

Suurimot huuhdotaan ja pannaan kyl¬ 
mään veteen. Ne saavat kiehua hiljalleen 
10 minuuttia. Sitten lisätään maito tai 
kerma vähissä erin ja annetaan kiehua 
vielä noin 15—20 minuuttia. Maustetaan 
sokerilla ja suolalla. Tarjotaan sokerin, 
kanelin ja maidon kera. 

RIISI VANUKAS 

2 dl riisiä 

6 dl vettä 

6 dl maitoa tai kermaa 
sokeria, suolaa 
2—3 munaa 
Vuokaan: 

voita tai margariinia 
Lisäkkeenä tarjotaan: 
mehukastiketta, hilloa tai hilloketta. 

Keitä riisipuuro ja sekoita munat voimak¬ 
kaasti vatkaten. 

Kun puuro on jäähtynyt, kaadetaan se 
voideltuun tulenkestävään vuokaan ja 
paistetaan kohtalaisessa lämmössä (150— 
175 0 ), kunnes pinta on tullut kullanrus¬ 
keaksi. 


APPELSIINI-TÄI OM E N A R11 SI 

Appelsiini- tai omenariisi on erinomainen 
jälkiruoka tarjottavaksi erikoisesti kala- 
tai vihannespäivällisellä, joka sellaisenaan 
ei ole erikoisen täyttävä. 

1 dl riisiä 

3—4 dl vettä 

3—4 appelsiinia tai omenaa 

2 dl paksua kermaa 
noin 1 dl sokeria 

Riisit huuhdotaan ja pannaan runsaaseen 
kylmään, suolattomaan veteen. Keitetään 
ilman kantta, kunnes ovat aivan 
pehmeitä, mutta ei niin kauan, että ne 
menevät rikki — suunnilleen 25 minuut¬ 
tia. Huuhdotaan kylmällä vedellä ja va- 
lutetetaan hyvin. 

Sillä aikaa leikataan kuoritut appelsiinit 
kuutioiksi lautasella, jotta mehu voidaan 
ottaa talteen. Sokeroi ja sekoita sitten 
appelsiinit ja kylmät riisit. Pannaan kyl¬ 
mään. Viime hetkessä sekoitetaan kovaksi 
vaahdoksi vatkattu kerma varovasti 
hedelmäriisiin. Jos kerma lisätään liian 
aikaisin, tulee riisistä liian ohutta. 
Appelsiinin sijasta voidaan käyttää raa¬ 
kana raastittua omenaa. Siinä tapauk¬ 
sessa tarvitaan huomattavasti vähemmän 
sokeria. 

Riisiin voidaan myös sekoittaa tuoreita 
mansikoita, vadelmia tai hyvää hilloa. 


HIENO KEITTÄMÄTÖN 

S U K LÄÄVÄÄ H TO 

3 keltuaista 
i runsas dl sokeria 
i—2 rkl. kaakaota 
3 liivatelehteä 
3 rkl. vettä 
3—4 valkuaista 

Vatkaa keltuaiset hyvin sokerin kanssa 
vaaleaksi ja hienoksi vaahdoksi. Sekoita 
kaakao joukkoon. Huuhdo 3 liivateleh¬ 
teä kylmässä vedessä ja puserra pois 
huuhteluvesi; sulata ne sen jälkeen 2 
rkl:een kiehuvan kuumaa vettä ja sekoita 
hyvin. Kaada liivateseos munavaahtoon. 
Viimeksi sekoitetaan erittäin varovasti 
hyvin kovaksi vaahdoksi vatkatut val¬ 
kuaiset. Vaahdon tulee olla niin kovaa, 
että sitä voisi vaikka veitsellä leikata. 
Huolimattomasti vatkaten ei saa hyvää 
tulosta. Kaada suoraan tarjoilukulhoon 
ja pane kylmään hyytymään. Hyytymi¬ 
nen kestää 2—6 tuntia lämmöstä riip¬ 
puen. 

Tarjotaan jonkin makean kakun tai vat¬ 
katun kerman kera. 

SITRU U NAVAAHTO 

Valmistusohje on sama kuin edelli¬ 
sessäkin, paitsi että kaakaon asemesta 
käytetään 1 sitruunan mehu. Mikäli pide¬ 
tään voimakkaasta sitruunan mausta, 
lisätään myös vähän raastittua kuorta. 



Kovaksi vaahdoksi vatkatut valkuaiset sekoitetaan 
sitruunavaahtoon. 
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’Renkaina paistetut omenat’ on herkullinen jälki¬ 
ruoka ja valmistuu muutamassa minuutissa. 
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RENKAINA PAISTETUT 
OMENAT 

4 omenaa 
i—2 rkl. voita 
sokeria 
kanelia 

Poista siemenet omenaporalla kuorimatto¬ 
mista omenoista Leikkaa sitten 1/2 cm: n 
paksuisia viipaleita, jotka paistetaan 
hitaasti voissa tai margariinissa, kunnes 
ne ovat tulleet aivan pehmeiksi ja hiukan 
ruskeiksi. Tarjotaan lämpiminä sokerin ja 
kanelin kera. 

Tämä jälkiruoka valmistuu muutamassa 
minuutissa ja maistuu erinomaiselta. 

ENGLANTILAINEN TRIFLE 

(—viipale) 

4 sokerikakkuviipaietta 
1/2 annosta vaniljakiisseliä 
4 rkl. hyvää hilloa 
appelsiini- tai sitruunamehua 

Englantilainen trifle on helppotöinen 
mutta juhlava jälkiruoka, josta voidaan 
valmistaa monia eri muunnelmia. Tee 
esim. näin. Aseta sokerikakku viipale 
lautaselle, pane päälle hilloa ja vanilja¬ 
kiisseliä ja kaada lopuksi puserrettua 
appelsiini- tai sitruunamehua. Tuore¬ 
mehun asemesta voidaan käyttää säi¬ 
löttyä mehua, mutta tulos ei luonnolli¬ 
sestikaan ole yhtä hyvä. 


Tässä on aineksia juhla¬ 
vaan hedelmäsalaattiin: 
raakana raastittua ome¬ 
naa, viinirypäleitä, man¬ 
telia, mandariineja ja 
kuohukermaa. Yksinker¬ 
taisemmin se voidaan 
valmistaa kaakunpala- 
sista, raakana raastituis- 
ta omenista, hienoksi lei¬ 
katusta appelsiinista ja 
kuohukermasta. 



HOVIJÄLKI RUOKA 


TÄI VÄANMÄNNA 


8 marenkia 

2—2 1/2 dl paksua kermaa 
2 rkl. kaakaota 


korppuja 

2 — 2 1/2 dl paksua kermaa 

3 — 4 rkl . hilloa 


Kerma vatkataan vaahdoksi ja sekoite¬ 
taan varovasti kaakaojauheeseen. Ma- 
rengit ladotaan korkeaksi torniksi va¬ 
dille ja kerma kaadetaan päälle. Voi¬ 
daan myös käyttää vatkattua kermaa il¬ 
man kaakaota ja raaputtaa veitsellä taval¬ 
lista le vysuklaat a valmiin j älkiruoan päälle. 


Aseta korput — mieluimmin pieniä sokeri- 
korppu ja — vadille kerroksittain hillon ja 
vatkatun kerman kera. Jos tästä mauk¬ 
kaasta jälkiruoasta halutaan erikoisen 
hyvää, sirotellaan päälle hakattua mante¬ 
lia. Niitä ei tarvitse kuoria. 
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VANILJAKIISSELl 

1 muna 

2 rkl. sokeria 

1/2 rkl. perunajauhoja 

2—2 1/2 dl kermamaitoa 

1 1/2 tl. (tai enemmän) vaniljasokeria 

Vatkaa muna, sokeri, jauhot ja kerma- 
maito hyvin sekaisin kasarissa ja pane se 
tulelle, joka ei saa olla liian kova. Sekoita 
koko ajan ja anna kiisselin kuumentua 
kiehumispisteeseen, kunnes se on saostu¬ 
nut tasaisesti. Ota pois tulelta ja mausta 
vaniljasokerilla. 

Haluttaessa hienompaa kiisseliä voi¬ 
daan lisätä varovasti 1—1 1/2 dl kuo¬ 
hukermaa. Tällöin on myös lisättävä 
vaniljasokeria, ettei kiisselistä tule liia n 
miedonmakuista. Kerma lisätään juu r i 
ennen tarjoamista. 

YKSINKERTAINEN 

SUKLAAKIISSELI 

3I4 l maitoa 
1 rkl. kaakaota 
4 rkl. sokeria 

6 rkl. (tasan) maissijauhoja 

Kaakao ja sokeri sekoitetaan ja vatkataan 
osaan maidosta kylmiltään kasarissa, kun¬ 
nes kokkareet ovat hävinneet. Kuumen¬ 
netaan koko ajan vatkaten. Sekoita mais¬ 


sijauhot jäljellä olevaan kylmään maitoon 
ja kaada seos voimakkaasti vatkaten suk- 
laamaitoon. Saa kiehua korkeintaan 1 
minuutin, muutoin kiisselistä tulee sitkeää. 
Huuhdo porsliinivuoka tai keittiökulho 
kylmällä vedellä ja kaada kiisseli siihen. 
Pannaan kylmään hyytymään. Jos kiis¬ 
seli syödään vasta seuraavana päivänä, 
voidaan maissijauhoja käyttää 5 rkl. kuu¬ 
den sijasta. 

KIRNUPIIMÄLIEMI 

2 keltuaista 
1 dl sokeria 

1 1/2 dl paksua kermaa 
1 l kirnupiimää 

Keltuaiset ja sokeri vatkataan vaahdoksi 
keittomaljassa, minkä jälkeen vatkattu 
kerma ja kirnupiimä sekoitetaan jouk¬ 
koon. 

VIILI SITRUUNAN KERA 

1 l viiliä 

2 dl paksua kermaa 
1 sitruuna 

sokeria maun mukaan 

Viili maustetaan hiukan sokerilla. Kerma 
vatkataan ja sitruunamehu lisätään, 
minkä jälkeen seos kaadetaan keittomal¬ 
jassa olevan viilin päälle, 


Lieneekö mitään ruoka¬ 
halua herättävämpää 
kuin sokeroidut puutar¬ 
hamansikat, joihin on 
lisätty mustikoita? Jää¬ 
kylmä maito tai paksu, 
vatkaamaton kerma sopii 
erinomaisesti niiden seu¬ 
raan. 



HIENO RAPARPERIKEITT O 

1/2 kg raparperia 
11/2 l vettä 

1 rkl. (runsas) perunajauhoja 
sokeria maun mukaan 

Palasiksi leikatut raparperit keitetään 
vedessä, kunnes hajoavat, jonka jälkeen 
kylmään vesitilkkaseen sekoitetut peruna- 
jauhot hämmennetään joukkoon. Mauste¬ 
taan sokerilla. Kiehautetaan nopeasti. 


Suurustus kulhoon: 

1 keltuainen 
1 dl paksua kermaa 

Sillä välin vatkataan kerma tarjoilukul- 
hossa, keltuainen sekoitetaan joukkoon ja 
lopuksi kaadetaan kiehuvan kuuma keitto 
maljaan. Näin saadaan kuohkea ja erittäin 
hyvä keitto; syödään sokerikorppujen 
tai kaurahiutaleiden kera. 71 



Lapset pitävät kiisselis¬ 
tä, jossa sokeri on poh¬ 
jalla ja pinnalla väril¬ 
lisiä sokerirakeita. 



MEHUKEITTO - K II S S E LI - MEHUKASTIKE 


Mehukeittoon, -kastikkeeseen ja -kiisseliin 
tarvitaan mehua, hilloa tai tuoreita mar- 
joja-f vettä ja lisäksi saostetta. Tavalli¬ 
simmin saostetaan perunajauhoilla, mutta 
arrow-juurijauhoa — kallista tuontita¬ 
varaa — käyttäen saadaan epäilemättä 
12 hienoin kiisseli, keitto ja kastike. 


Peruna- ja arrow-juurijauhot sekoite¬ 
taan aina kylmään nesteeseen. 
Varsinainen suurustaminen suoritetaan 
samalla tavoin, oli sitten kyseessä joko 
kiisseli, keitto tai kastike ja käytettäköön 
peruna- tai arrow-juurijauhoja. Vain 
jauhomäärä vaihtelee. 



Kuinka paljon jauhoja? 

Kiisseli 


Kastike 


Keitto 


4 rkl. perunajauhoja-\- 
12 dl mehua ja vettä 
( sitruunamehua ) 

Sekoita mehu ja vesi kasarissa sopivan 
vahvuiseksi. Tarkkojen annosten määrää¬ 
minen on vaikeata, koska mehulaadut 
ovat erivahvuisia. 

Sekoita perunajauhot (arrow-juuri jauhot) 
kylmään mehusekoitukseen ja anna kaiken 
nopeasti mutta kunnolla kiehahtaa sa¬ 
malla sekoittaen, etteivät jauhot painu 
pohjaan. (Puuhaarukka on erinomainen.) 
Ota kasari tulelta heti, kun koko pinta on 
kuplinut, muutoin kiisselistä tulee sitkeää 


2 rkl. perunajauhoja 
12 dl mehua ja vettä 
(sitruunamehua tai 
raastittua sitruunan kuorta) 

ja keitosta sekä kastikkeesta epäonnistu¬ 
nutta. 

Mausta mikäli mahdollista puserretulla 
sitruunamehulla talvisaikaan. Se paran¬ 
taa väriä ja makua. Kesällä saadaan 
maukkaampaa lisäämällä kokonaisia tai 
survottuja tuoreita marjoja kiisseliin, kas¬ 
tikkeeseen ja keittoon. 

Sirottele aina ohut sokerikerros juurikei- 
tetyn kiisselin pinnalle; näin ei muodostu 
kuorta. 


1/2 rkl. perunajauhoja 
4 dl mehua ja vettä 
( sitruuna ) 


APPELSIINISTA TAI SITRUUNASTA 


Kiisseli 

jo dl vettä 
4 rkl. perunajauhoja 

2 sitruunaa tai 

3 appelsiinia 

Keitä vesi ja perunajauhot samalla sekoit¬ 
taen. Heti, kun koko pinta kiehuu, ote¬ 
taan kasari pois. Enimmän kuumuuden 
haihduttua kaadetaan juuripuserrettu sit¬ 
ruuna- tai appelsiinimehu j oukkoon. Maun 
saa voimakkaammaksi, mutta samalla 


Keitto 

jo dl vettä 

2 rkl. perunajauhoja 

3 sitruunaa tai 
3—4 appelsiinia 

myös väkevämmäksi, jos käyttää myös 
hiukan raastittua kuorta. Tämän saa 
keittää veden ja jauhojen kera heti alusta 
alkaen. Puserrettua mehua ei saa kaataa 
seokseen, ennen kuin se on jäähtynyt. 


Kastike 

3 dl vettä 

1/2 rkl. perunajauhoja 
2 sitruunaa tai 
2—3 appelsiinia 
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TUOREISTA MARJOISTA 

Kiisseli Keitto 
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z/2 kg marjoja (yhtä tai useampaa 
lajia ) 

6 dl vettä 

sokeria maun mukaan 
4 rkl. perunajauhoja 
i dl vettä 

Marjat puhdistetaan, tarvittaessa huuh¬ 
dotaan ja pannaan kiehuvaan veteen. 
Saavat kiehua noin 3—10 minuuttia, 
koosta riippuen. Vadelmat ja mansi¬ 
kat tulevat pehmeiksi muutamassa minuu- 


1/2 kg marjoja (yhtä tai useampaa lajia) 
6 dl vettä 

sokeria maun mukaan 
2 rkl. perunajauhoja 
1 dl vettä 

tissa, kun taas kirsikat (kivet on ensin 
poistettava) kestävät huomattavasti 
kauemmin. Maustetaan sokerilla, jonka 
jälkeen lisätään kylmään veteen sekoite¬ 
tut perunajauhot. Annetaan kiehahtaa 
nopeasti, mutta kunnollisesti. 







RUUSUMARJ ÖISTÄ 

Kiisseli 

i 1/2 l vettä 

3 dl kuivattuja ruusumarjoja tai 
3/4 l tuoreita ruusumarjoja 

4 rkl. perunajauhoja 
noin 1 dl sokeria 


Kastike 


6 dl vettä 

3 rkl. hienoksi murskattuja , kuivia 

ruusumarjoja 

ij2 rkl. perunajauhoja 

noin 1/2 dl sokeria 


Keitto 


1 1/2 l vettä 

3 dl kuivattuja ruusumarjoja tai 
3/4 l tuoreita ruusumarjoja 

2 rkl. perunajauhoja 
noin 1 dl sokeria 


Huuhdo ruusumarjat (kuivatut murska¬ 
taan hienoksi huhmaressa). Pane ne kie¬ 
huvaan veteen ja anna kannen alla kiehua, 
kunnes ne tulevat niin pehmeiksi, että 
ne voidaan helposti pusertaa sihdin läpi. 
Sihdin läpi pusertaminen tehdään niin 
nopeasti kuin mahdollista. Huuhdo kasari 
ja kaada seos sinne. Lisää kylmään ve¬ 
teen sekoitetut peruna jauhot. Kiisseliin 
tulee lientä kaikkiaan 12 dl, kastikkeeseen 


Täyteläistä ruusumarjakeittoa paksun, vatkaa- 
mattoman kerman ja hyvien korppujen kera. 

4 dl ja keittoon 12 dl. Mausta sokerilla ja 
anna kaiken kiehahtaa nopeasti, mutta 
perusteellisesti. ^ 







Paistetut omenat — pais¬ 
ta ne suoraan vuoassa — 
sakean kolakastikkeen 
kera ovat maukasta jälki¬ 
ruokaa. 


KOLAKASTIKE 

2 rkl. sokeria 
2 dl kermaa 
i rkl. kaakao jauho a 
i tl. voita 

76 i tl. vaniljasokeria 


Sekoita sokeri, kerma ja kaakao ja 
anna seoksen hiljalleen kiehua koko ajan 
sekoitettaessa, kunnes se on sakeaa. Lisää 
voi ja vaniljasokeri joukkoon ja tarjoa 
kastike lämpimänä paistettujen omenien 
tai vaniljatortun kera. 







KYLMÄ, SEKOITETTU 
VANILJA-,SUKLAA- TAI 
SITRUUNAKÄSTIKE 

2 keltuaista 
2 rkl. pölysokeria 

1 rkl. vaniljasokeria tai 

yhden sitruunan mehu ja puolen 
sitruunan raastittu kuori tai 
2 rkl. kaakao jauhetta 

2 dl paksua kermaa 

Vatkaa keltuaiset, sokeri ja vaniljasokeri, 
(kaakao tai sitruuna) vaahdoksi. Sekoita 
varovasti vatkattu kerma joukkoon. 
Sitruunakastike on raikkaan ja hienon 
makuista ja sopii erikoisen hyvin omena- 
jälkiruokien kanssa, mutta se ei kestä 
säilyttämistä. 

YKSINKERTAINEN VANILJA- 
KASTIKE 

i muna 

1/2 rkl. perunajauhoja 
1 rkl. sokeria 

3 1/2 dl maitoa 

1/2 rkl. vaniljasokeria 
(1 dl paksua kermaa) 

Vatkaa muna, sokeri, perunajauhot ja 
maito kasarissa ja pane tulelle koko ajan 
vatkaten, kunnes seos kuumenee ja saos¬ 
tuu. Anna sitten jäähtyä. Sekoita silloin 
tällöin, ettei se kuorru. Maustetaan vanil- 
j asokerilla j a j uuri ennen tar j oamista sekoi¬ 
tetaan joukkoon kevyesti vatkattu kerma, 


Yksinkertainen sokerikakku on peitetty vanilja- 
kiisselillä. Kesällä voidaan, kuten kuva osoittaa, 
koristaa tuoreilla marjoilla, talvisaikaan korva¬ 
taan ne karamelleilla tai marsipaanilla. 

mikäli halutaan. Arkena se käy laatuun 
ilmankin. Lisätään maitoa, jos kastik¬ 
keesta sattuu tulemaan liian sakeaa. 77 






JÄLKIRUOKA PAISTOS 

ioo g voita tai margariinia 

2 5 ° g (5 dl) jauhoja 

i keltuainen 

i rkl. kermaa-\-i—2 rkl. vettä 

(i—2 rkl. jauhettua mantelia) 

Tällä ja seuraavalla sivulla olevista 
kuvista nähdään, miten paistos valmiste¬ 
taan. 

Aloita hakkaamalla voi, jauhot, keltuai¬ 
nen, kerma ja vesi niin, että seoksesta 
tulee ryynimäistä. Kaada se sitten jauho- 
tetulle leivinpöydälle ja sekoita nopeasti 
kiinteäksi taikinaksi. Lisää hiukan vettä, 
jos tarvitaan, mutta ole varovainen. Anna 
taikinan seisoa kylmässä paikassa, kunnes 
sitä voidaan kaaviloida. Pane ohut tai- 
kinalevy voidellun vuoan pohjalle, korista 
reunat sormenpäillä, jos haluat tehdä 
erikoisen hienon paistoksen; täytä sitten 
pohja pienillä tuoreilla hedelmäpalasilla 
esim. raparperilla-f omenalla. Sirota niille 
runsaasti sokeria ja pane lopuksi päälle 
taikinasta kaaviloitu kansi tai tasalevyi¬ 
sistä suikaleista valmistettu vinoristikko. 
Paistetaan hyvässä uuninlämmössä ja tar¬ 
jotaan, ennenkuin se on ehtinyt kokonaan 
jäähtyä. 

Huom. Paistos voidaan kypsentää edeltä¬ 
käsin ja lämmittää muutamia minuutteja 
ennen tarjoamista. Vatkattu kerma ja 
vaniljakastike sopivat tarjottaviksi useim¬ 
pien jälkiruokapaistosten kera. 






MUREA PAISTOS SOSEEN 
KERA 


ioo g voita (margariinia) 
ioo g keitettyä , siivilän läpi puserret¬ 
tua perunaa 

ioo g (2 dl) vehnäjauhoja 
Täytteeksi: 

3 dl hedelmäsosetta 

Koristeeksi: 

pölysokeria 

Vaivaa voi notkeaksi ja sekoita siihen 
kylmä, siivilän läpi puserrettu peruna. 
Lisää jauhot ja sekoita taikina hyvin 
nopeasti, kunnes se pysyy koossa. Pa¬ 
rasta on vaivata se käsin jauhotetulla 
leivinpöydällä tai leikkuulaudalla. Pane 
se sitten kylmään paikkaan vähintään 
1 tunnin ajaksi kovettumaan. Jaa taikina 
kolmeen osaan ja kaaviloi jokainen pala 
pyöreäksi levyksi voipaperin päällä; näin 
e? taikina tartu leivinpöytään eikä mene 
rikki pellille nostettaessa. Pohjat pistel¬ 
lään hyvin ja kypsennetään paperin päällä 
kohtalaisessa lämmössä noin 20 minuuttia. 
Ne ovat kypsinä hauraita ja hyviä. Jos 
pohjat valmistetaan etukäteen, saadaan 
ne tuoreiksi panemalla ne muutamaksi 
minuutiksi lämpimään uuniin. Kolme 
pohjaa pannaan päällekkäin ja täytetään 
soseella vasta juuri ennen tarjoamista. 
Pölysokeria seulotaan päälle. 
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Vuohien voiteleminen käy 
parhaiten, jos niitä läm¬ 
mitetään sen verran, että 
voi sulaa. Suurireikäiset 
tai irtopohjaiset vuo at 
ovat parhaat. Rapeinkin 
kakku pysyy ehjänä ja 
kauniina, jos se tarjotaan 
vuoan irtopohjalta. 


Leipominen 

Ota huomioon 

Kaikenlaiset vuoat on voideltava hyvin 
huolellisesti, muutoin kakku tarttuu poh¬ 
jaan kiinni. 

Pane voi- tai margariininokare vuokaan 
ja lämmitä se tulella niin, että voi sulaa ja 
valuu helposti kaikkiin koloihin, kun 
vuokaa hiukan kääntelee. Kun tämä on 
BO tehty, sirotellaan vuokaan seulottuj a korp- 


pujauhoja. Jos nämä valmistelut on tehty 
kunnollisesti, ei kakku tartu kiinni. Paras 
tulos saadaan suurireikäisessä rengas- 
vuoassa ja hienommat kakut paistetaan 
kernaasti paksupohjaisessa paistinpan¬ 
nussa tai irtopohjaisessa kakkuvuoassa, 
(ks. yllä olevaa kuvaa). 

Mantelia tarvitsee harvoin kuoria. Jauha 







se sellaisenaan myllyssä, kuori antaa vain 
hiukan voimakkaamman mantelinmaun. 
Hnom. Tavalliset kaurasuurimot, joihin 
on sekoitettu hiukan sokeria ja joita on 
kuumennettu vähän aikaa voimakkaasti 
sekoittaen paistinpannussa, voivat usein 
korvata kalliin mantelin kakuissa ja 
vanukkaissa. 

SCONES 

2 5 ° S (5 dl) jauhoja 
2 runsasta tl. leivinjauhetta 
2—2 1/2 dl maitoa (hapantakin) 

1)2 tl. suolaa 
1/2 tl. sokeria 
2 rkl. voita tai margariinia 

Sekoita j auhot, suola, sokeri j a leivinpulveri 
kulhossa ja lisää voi, joka hakataan veit¬ 
sellä. Viimeksi kaadetaan maito ja 
taikina sekoitetaan niin nopeasti kuin 
mahdollista, kunnes se on tasaista Se ei 
saa olla liian kovaa. Lisää tarpeen vaa¬ 
tiessa hiukan maitoa tai mieluummin 
vähän hapanta kermaa. 

Jaetaan kolmeen yhtä suureen osaan. 
Joka osasta kaaviloidaan pyöreä n. 1 cm:n 
paksuinen kakku. Joka kakku jaetaan 
neljään osaan ja asetetaan voidellulle 
pellille ja paistetaan kuumassa uunissa n. 
15 minuuttia. 

Sconesit tarjotaan vastapaistettuina ja 
lämpiminä, halkaistaan pöydässä. Syö¬ 
dään voin ja marmelaatin kanssa. 


Sconesien paistaminen käy kuin tanssi näinkin 
nuorelta neidolta. 
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TAVALLINEN SO KE Rl KAKKU 



Marsipaanikakku on herkullinen , helppo valmis¬ 
taa , eikä sen koristelu vie aikaa. Leikkaa 
ohuita viipaleita. 
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2 munaa 

3 dl sokeria 

5 rkl. kiehuvaa vettä 
i 1/2 dl (1 kkp.) vehnäjauhoja 

1 1/2 dl (1 kkp.) perunajauhoja 

2 runsasta tl. leivinjauhetta 
Vatkaa munat ja sokeri suuressa kulhossa 
kuohkeaksi. Lisää sen jälkeen kiehuvan 
kuuma vesi ja lopuksi jauhot, joihin on 
sekoitettu leivinj auhe. Taikina kaadetaan 
heti hyvin voideltuun ja korppu jauhotet- 
tuun vuokaan tai paistinpannuun (ks. 
sivu 80). 

Uunin lämpö saa olla melko mieto (noin 
150°) ensimmäisten 20 minuutin ajan ja 
lisätään sitten mahdollisimman suureksi 
niiden 15 minuutin ajaksi, jotka sokeri- 
kakku tarvitsee kohotakseen ilmavaksi 
ja kevyeksi. Tarkistetaan tikulla; jos sii¬ 
hen tarttuu taikinaa, ei kakku ole vielä 
kypsä. 

Vaihtoehtoja: 

1. Kiehuvan veden asemesta voi käyttää 
kiehuvan kuumaa sitruuna- tai appelsiini- 
mehua (vastapuristettua). 

2. Sokerikakun voi myöskin kokonaan 
tai osittain maustaa kaakaolla. Kaada 
esim. puolet taikinasta voideltuun ja korp¬ 
pu jauhotettuun vuokaan, sekoita kaakao 
toiseen puoleen taikinaa ja kaada se päälle. 
Jos haluaa kakusta »marmoroidun», sekoi¬ 
tetaan taikina varovasti haarukalla. 



Puuro ja velli 

Puuro palaa verraten helposti pohjaan. 
Siksi monen mielestä on parasta keittää se 
ns. puurokattilassa, johon kuuluu kaksi 
kattilaa. Alemmassa on kiehuvaa vettä 
ja ylemmässä puuro. Voidaan myös käyt¬ 
tää kahta erisuuruista kasaria ja parina 
ne päällekkäin. 

PALJONKO TARVITAAN 
PUUROON? 

Kaurasuurimot: 3 dl suurimoita — 1 1 
vettä. 

Mannasuurimot: 1 1/2 dl suurimoita — 1 1 
maitoa. 

Ruis- ja grahamjauhot: 3 dl jauhoja — il 
vettä. 

Riisisuurimot: 1 1/2 dl suurimoita — 5 dl 
vettä+5 dl (kerma) maitoa. 

PALJONKO TARVITAAN 
VELLIIN? 

Kaurasuurimot: 1 dl suurimoita — il 
vettä ja maitoa sekoitettuna. 
Mannasuurimot: 3/4 dl suurimoita — 1 
1/4 1 vettä ja maitoa sekoitettuna. 

Ruis- ja grahamjauhot: 1 1/2 dl jauhoja — 
1 1/2 1 vettä ja maitoa sekoitettuna. 
Riisisuurimot: 3/4 dl suurimoita — 1 1/2 1 
vettä ja maitoa sekoitettuna. 

Kaurahiutalepuuro. Hiutaleet pannaan kyl¬ 
mään veteen ja kiehutetaan välillä sekoit¬ 


taen noin 10 minuutin ajan. Nestettä 
lisätään. Maustetaan suolalla. 

Ruis -, graham- ja mannapuuro. Kuumenna 
vesi (voit lisätä myös hiukkasen maitoa), 
lisää hiven suolaa ja vatkaa jauhot tai 
suurimot joukkoon. Anna puuron kypsyä 
— sekoita välillä. Tarjotaan maidon tai 
hedelmäsoseen kera. 

Kaurakeitto. Luumut huuhdotaan ja pan¬ 
naan likoon muutamiksi tunneiksi. Ne 
keitetään pehmeiksi liotusvedessä. 
Kaurahiutaleet keitetään vedessä 5—10 
minuuttia, minkä jälkeen ne siivilöidään 
pois. Mausta suolalla ja lisää kiehuvaa 
maitoa tai kermaa. Tarjotaan heti kuoh¬ 
keana ja lämpimänä luumujen kera. 

VATKATTU MARJAPUURO 

1/2 l vettä 

1 dl (vajaa) mannasuurimoita 
3 dl hyvää mehua (laimentamatonta) 
1/2 rkl. perunajauhoja sekoitetaan 
muutamaan lusikalliseen vettä 
Kiehauta vesi ja kaada suurimot voimak¬ 
kaasti vatkaten joukkoon. Anna kiehua 15 
—20 minuuttia. Sekoita silloin tällöin. Ota 
kasari tulelta ja lisää mehu hyvin vatka¬ 
ten. Sekoita perunajauhoseos puuroon ja 
kiehauta nopeasti. Ota kasari jälleen tulel¬ 
ta ja vatkaa puuroa voimakkaasti, kunnes 
enin kuumuus on haihtunut ja puuro on il¬ 
mavaa ja kevyttä. Mekaaninen vatkain 
on paras. Tarjotaan kylmän maidon kera. 
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Lämpimiä voileipiä, pehmeätä juustoa kurkun ja 
persiljan kera, piparkakkuja persiljan kera, ja 
alinna korppuja hyytelön kera, johon on lisätty 
sitruunamehua . 


84 


Kaikkien aikojen voileipiä 

PALETTI TAI MAANTIE 

Tällä tarkoitetaan halkaistua reikäleipää 
tai pituussuuntaan leikattua leipäviipa¬ 
letta, jolla on useita erilaisia päällysteitä. 
Voidaan käyttää tuoreiden salaattisuikalei- 
den päälle asetettuja keitettyjä, viipaleiksi 
leikattuja makkaroita, tomaatteja ja ko¬ 
vaksi keitettyjä munia tai kalaa joko 
majonneesin tai piparjuuren kera, liha- 
pyörykkäviipaleita tai paistettua sian¬ 
lihaa. On hauska keksiä uusia päällysteitä 
ostamatta kalliita leikkeleitä. 

LÄMPIMÄT VOILEIVÄT 

Sokeri- ja mantelivoileivät sopivat teen ja 
suklaan kanssa tarjottaviksi. Levitä run¬ 
saasti voita valkoiselle leivälle, sen jälkeen 
karkeaksi hakattua kuorimatonta mante¬ 
lia ja sirottele päälle sokeria. Pane 
voileivät pellille kuumaan (200—225 0 ) 
uuniin 7—8 minuutiksi, niin että voi sulaa 
ja mantelit hiukan ruskistuvat. 

PEHMEÄ JUUSTO KURKUN JA 
PERSILJAN KERA 

on maukasta näkkileivän päällystettä. 

PIPARKAKUT PERSILJAN 
KERA 

Voidellut piparkakut kastetaan hienoksi 
hakattuun persiljaan. Erittäin hyviä teen 
ja maidon kanssa. 



Mehua ja hilloa 

Säilöminen ei aina kannata — jos on os¬ 
tettava hedelmät ja marjat — mutta val¬ 
miina ostettu mehu on usein liian makeaa 
eikä maistu hyvältä. 

Appelsiinimehua ja puolukkahilloa voi 
helposti ja halvalla tehdä itsekin. 

TUORE APPELSIINIMEHU 

Raasti hienolla raastinraudalla io appel¬ 
siinista ja 2 sitruunasta kuori. Keitä raas¬ 
teesta liemi, jossa on 2 1 vettä ja 2 kg 
sokeria, ja mahdollisestisiivilöityäsiliemen 
jäähdytä se nopeasti. Appelsiinit halkais¬ 
taan ja niiden mehu sekoitetaan sokeri- 
liemeen. Lisää 80 g sitruunahappoa, joka 
on liotettu pieneen vesimäärään. Kaade¬ 
taan tummiin pulloihin. Säilyy hyvin. 

PUNAINEN PUOLUKKAHILLO 

5 l puolukoita 

1 l vettä 

2 kg sokeria 

Puolukat voidaan keittää monin tavoin 
— suuren benzoehappomääränsä vuoksi ne 
säilyvät, keitettäköön niitä pitkään tai 
ei lainkaan, käytettäköön sokeria run¬ 
saasti tai vähän. Jos halutaan heleän- 
punaista puolukkahilloa, jolloin marjat 
ovat hyytelössä (sitä muodostuu aina jon¬ 
kin ajan kuluttua), voidaan menetellä seu- 



Appelsiinimehu jääpalasten ja tuoreiden puutar- 
hamansikoiden tai muiden marjojen kera — 
lisäksi kernaasti sitruuna- tai appelsiiniviipale — 
on aivan yhtä hyvää kuin miltä se näyttää . 


raavasti: Huuhdo ja puhdista marjat sekä 
keitä niitä n 10 minuuttia vedessä. Ota 
kasari tulelta, lisää sokeri ja sekoita kun¬ 
nes se on sulanut ja liemi hieman saonnut. 35 





Tee maistuu korkeista 
kupeista paremmalta 
kuin matalista ja ava¬ 
rista, joissa se jäähtyy 
nopeasti. 


Tee , kahvi , suklaa 

TEE 


Englannissa, jossa tee on kansallisjuoma, 
lasketaan i tl. kuivaa teetä yhtä suurta 
vesikuppia kohti+i tl. kannulle. 

Teestä tulee hyvää, jos kannu lämmite¬ 
tään kunnollisesti (huuhdotaan sekä sisä- 
että ulkopuolelta kuumalla vedellä ja 
pannaan sitten vesikattilan kanneksi), 
ennen kuin teelehdet pannaan siihen. Pidä 
huolta, että kannu on aivan tyhjä, kun 
86 lehdet kaadetaan siihen. Huolehdi myös, 


ettei vesi pääse kiehumaan, vaan kaada se 
lehdille juuri silloin, kun se on alkanut po¬ 
reilla. Anna teen vetäytyä parisen minuut¬ 
tia. Savinen kannu on paras, porsliinikannu 
voi myös olla hyvä, mutta hopeaisessa 
kannussa ei tee onnistu yhtä hyvin. 

Sitruunatee 

Tee valmistetaan kuten edellä. Siivilöidään, 
ennen kuin se on ehtinyt tulla karvaaksi 





(=sen ollessa vielä lämmintä) ja anne¬ 
taan jäähtyä. Lisätään juuri puristet¬ 
tua sitruunamehua — kernaasti myösjää- 
paloj a — aivan ennen tarj oamista. Raikas 
ja hieno kesäjuoma. 

SUKLAA 

6 tl. sokeroimatonta kaakao jauhetta 

6 tl. sokeria 

8 dl maitoa ja vettä sekoitettuna (suun¬ 
nilleen yhtä paljon kumpaakin) 
Kaakao jauhe ja sokeri sekoitetaan pariin 
ruokalusikalliseen kylmää maitoa ja kaa¬ 
detaan vatkaten kiehuvaan vesimaitoon. 

KAHVI 

Jälkiruokalusikallinen pölymäiseksi jau¬ 
hettua kahvia kuppia kohti on väkevän 
ja hyvän kahvin valmistusohje. Älä 
milloinkaan anna kahvin jäädä kiehumaan 
ja pidä huolta, että pannu pestään joka 
käytön välillä. Pane — mieluimmin juuri 
jauhettu — kahvi aina kylmään veteen 
ja mittaa määrä tarkasti. Anna sen ker¬ 
ran tai pari kiehahtaa. Anna kuohun 
laskeutua kiehauttamisen välillä. Kaada 
kahvi aina lämmitettyyn pannuun, Pan¬ 
nuun jääneet porot voidaan nopeasti 
kiehauttaa uudessa vedessä. Tämä liemi 
voidaan seuraavalla kerralla käyttää veden 
asemesta kahvin keittoon. Kahvimäärää 
voi silloin hieman pienentää ja kahvista 
tulee silti vahvaa ja hyvää. 


Jääkahvia — erittäin väkevää kahvia, jossa on 
jääpalasia ja vaniljajäätelöä, on helppo val¬ 
mistaa, milloin jäätelöä sattuu olemaan kotona. 



Vaihtelua valmiisiin ruokiin 


Tarjoa kylmiä silakkapihvejä puhdistettu¬ 
jen katkarapujen, majonneesin, kurkun 
tai tomaatin sekä tillille tuoksuvien, juuri 
keitettyjen perunoiden kera. Voit asettaa 
ne myöskin runsaan suikaleiksi leikatun 
lehtisalaattiannoksen päälle ja tarjota 
joko kovalle voileivälle tai suoraan lauta¬ 
selle pantuina. 


Lihapyörykät voidaan vaihtelun vuoksi 
osittain kääriä raakoihin pekoniviipalei- 
siin. Kiinnitä käärykkä terävällä tikulla 
(esim. tulitikulla) ja anna paistua 5—6 
minuuttia paistinpannulla (rasvaa ei tar¬ 
vita), kunnes pekoni on tullut mureaksi 
ja lihapyörykät läpeensä kuumiksi. 

Tomaatti 'ja spaghetti sopii mainiosti läm¬ 
mitettynä makkaran, pekonin ja keitetyn 
tai savustetun kylmän kinkun yhtä hyvin 
kuin nopeasti käristetyn kinkun kera. 


Valmiina ostetut silakkapihvit eivät näytä aina 
ylen houkuitelevilta. Lisäämällä tuoretta kurkkua, 
salaattia, kun sitä on saatavilla, tai sitruuna- 
viipale, hieman herneitä ja majonneesia paranee 
asia huomattavasti. Vastakeitetty peruna on 
myös erinomainen lisäke. 


Herneitä ja papuja saa nykyisin ostaa 
valmiina tölkeissä. Molemmat on 
helppo lämmittää vähäisessä vesimää¬ 
rässä. Sekoita lämmittäessäsi, jotteivät 
ne pala. 

Kalapyörykät maistuvat erinomaisilta, jos 
niiden kera tarjotaan runsaasti esim. to¬ 
maatti-, muna- ja persilja-, tai katkarapu- 





kastiketta. Kalapyörykät voidaan myös¬ 
kin joko kokonaisina tai paloina panna 
voideltuun, tulenkestävään vuokaan. 
Lämmitä asbestilevyllä ja pidä kansi 
päällä. Edelleen voidaan kalapyörykät 
lämmittää uunissa muhennoksen kera 
tai kaataa niiden päälle muna- 
hyydyke, joka on maustettu kaviaarilla 
tai maustevihanneksilla. Yksinkertaisinta 
on lisätä vuokaan vain raaka muna; noin 
5—io minuutin kuluttua muna on hyyty¬ 
nyt riittävästi ja ruoka on valmis tarjot¬ 
tavaksi. 

Kesäaikana voi kalapyörykät panna ker¬ 
roksittain vuokaan murskattujen, tuorei¬ 
den tomaattien kera. Ripottele päälle 
vähän suolaa ja pippuria ja anna olla 
uunissa noin 25 minuuttia. Tomaatit 
mehustavat paistoksen niin, ettei mitään 
nestettä enempää kuin rasvaakaan tar¬ 
vita (ks. myös kuvaa sivulla 41). 

Valmis perunasalaatti — myös punajuuri- 
salaatti — paranee huomattavasti, jos 
siihen juuri ennen tarjoamista sekoite¬ 
taan viipaleiksi leikattua, tuoretta tai 
säilöttyä kurkkua tai suikaleiksi leikattua 
hienoa lehtisalaattia. 


Valmis herkkusienikeitto paranee melkoisesti , jos 
siihen lisätään hiukan paloiteltuja herkkusieniä, 
joita on noin 15 —25 minuuttia keitetty hiljalleen 
voissa paksupohjaisessa padassa. Herkkusieni- 
keitosta voidaan myös valmistaa kastike (1 rkl 
perunajauhoja-\- 1 / 2 l herkkusienikeittoa), joka 
sopii kala- ja lihamurekkeeseen. 
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Maito ja^corned beef-rasia saavat olla mahdolli¬ 
simman kylmässä vedessä jäähtyäkseen sillä aikaa 
kun perunat kiehuvat. 


90 


Kesäretkille 

Ulkona aterioiminen on hauskaa ja mait¬ 
tavaa, kunhan se vain on oikein suunni¬ 
teltu. Raskaita kantamuksia, moniakiluja 
ja kaluja mukanaan raahaavalle kesäret- 
keilijälle luonto sen sijaan ei hymyile, 
varsinkaan, jos tulitikut ovat unohtuneet. 

PARILOITUA SARDIINIA 

on helppo valmistaa retkellä, öljysardii- 
nit tyhjennetään rasiasta suoraan pais¬ 
tinpannuun ja niiden annetaan nopeasti 
kummaltakin puolelta ruskettua omassa 
öljyssään. Maku paranee vielä, jos jouk¬ 
koon tipautetaan muutama pisara puris¬ 
tettua sitruunamehua. 

CORNED BEEF 

on myös erinomaista retkeilyravintoa. 
Pane avaamaton rasia kylmenemään 
puroon tai vesisankoon yhdessä maidon ja 
muun virvoitusjuoman kera siksi aikaa 
kun perunat kypsyvät. 

Tarjotaan kurkun, tomaatin tai perunasa¬ 
laatin (tuotu mukaan lasipurkissa) kera. 
Pane salaatin päälle voipaperia, ettei 
se kuljetettaessa käy tahmeaksi. 

TÄYTETYT PANNUKAKUT 

on helppo lämmittää paistinpannussa 
avotulellakin. Täytteeksi sopii esim. hillo, 
pieneksi hakattu kinkku, sienimuhennos 
yms. 



V A L M H K SI VOIDEL- 
LUT LEIVÄT 


ilman lisäkettä sopivat hy¬ 
vin retkelle. Tällöin ei tar¬ 
vitse tuhria voipurkin eikä 
veitsien kera. Panemalla voi¬ 
paperille makkaraa, maksa- 
pasteijaa, juustoa, kurkkua, 
tomaattia jne. voi kukin valita 
tältä »pöydältä» itse mielei¬ 
sensä päällysteen. 

Älä unohda 

1. tulitikkuja 

2. voimapaperia astia in »tis¬ 
kaamiseen» 

3. juotavaa 

4. tuoreita tai kuivattuja he¬ 
delmiä. Luumut ovat he¬ 
delmistä virkistävimpiä ja 
niiden kivet ovat parempia 
kuin karamellit imeskeltä¬ 
viksi, sillä niistä ei tule jano. 

5. perunoita, jotka on paras 
pestä jo kotona. 

6. puhdistaa jälkiäsi. Munan¬ 
kuoret, paperinjätteet, tyh¬ 
jät rasiat ym. voidaan mie¬ 
luummin kantaa takaisin 
kotiin kuin jättää luontoa 
rumentamaan. 




Neuvoja ja ohjeita 

SUUNNITTELE USEITA PÄIVIÄ KERRALLAAN... 


Näin säästyy sekä aikaa että rahaa. Osta¬ 
malla niin niukasti, ettei milloinkaan jää 
tähteeksi, joudut maksamaan enem¬ 
män kuin valmistamalla vaikka vähäi¬ 
sestäkin tähderuoasta mielikuvitusta käyt¬ 
täen hyviä aterioita. Lisäksi on miellyt¬ 
tävää tietää, että ruokasäiliössä on aina 
jotakin tallella. 

Keitä esim. useampia munia kuin tarvitset 
sillä kertaa — jäljelle jääneet voidaan 
käyttää 

1. kylminä erilaisin lisäkkein (ks. ehdo¬ 
tuksia sivulta 4—5) tai 

2. viipaleiksi leikattuina pinaatin päällä 
ja kuorruttaa kuten munat vuoassa (ks. 
sivua 6). 

Osta esim. kaksinkertainen määrä jauheli¬ 
haa. Jauhelihaa ei saa kuitenkaan valmis- 
tamattomana säilyttää kuin korkeintaan 
toiseen päivään. Mieluiten se on val¬ 
mistettava heti. Mikäli se pannaan säilöön, 
on se otettava pois paperista ja pantava 
hyvin puhdistettuun kulhoon, jossa se 
pinnalta pippuroidaan ilman suolaa. Säi¬ 
lytetään mahdollisimman viileässä. 

Ensimmäisenä päivänä valmistetaan jau¬ 
helihasta esim. 

i. spaghetti a la Pipo (ks, sivu 55), seu¬ 
raajana päivänä 


2. lihamurekepaistos (ks. kuvaa sivulta 
53) tai 

3. vihanneksilla täytettyä lihamureketta 
(ks. kuvaa sivulta 49) tai 

4. lihapyöryköitä (ks. sivu 48). Mah¬ 
dollisesti jäljelle jääneet lihapyörykät 
voidaan kääriä kukin omaan pekoniviipa- 
leeseensa. Kiinnitä kääryleet terävällä 
tikulla. Paista ne sitten vähässä rasvassa 
hyvin kuumassa paistinpannussa 4—6 
minuuttia, kunnes kuori tulee rapeaksi 
ja lihapyörykkä läpeensä kuumaksi. 

Pannukakkutaikinaa (ks. sivu 64) voi¬ 
daan käyttää eri tavoin. Sille on eduksi 
saada turvota seuraa vaan päivään. En¬ 
simmäisenä päivänä valmistetaan pan¬ 
nukakkua tai ohukkaita, seuraavana päi¬ 
vänä ohuita pannukakkuja, jotka on täy¬ 
tetty muhennetulla lihalla, kalalla tai 
sienillä. Pane pannukakut voideltuun 
tulenkestävään vuokaan, päälle juusto¬ 
raastetta ja voinokareita. Paista niitä 
kuumassa uunissa noin 20 minuuttia, 
jotta ne tulevat läpeensä kuumiksi. Ne 
maistuvat erinomaisilta lehtisalaatin, kuu¬ 
mien papujen, herneiden tai tuoresalaatin 
kanssa. Tähteeksi jääneet pannukakut ja 
ohukkaat voidaan myös leikata suikaleiksi 
ja kuumentaa paistinpannussa vähässä 



voissa. Lisää runsaasti raastittua juustoa 

— näin saadaan arkikeittoon koristeelli¬ 
nen lisä. 

CSTOSNEUVOJA 

Tuoreet munat ovat heikosti läpinäkyviä 
valoa vasten katsottaessa. 

Säilötyt munat ovat usein halvempia kuin 
tuoreet. Yleiseen ruoanlaittoon, 
kuten munakkaisiin ja vanukkaisiin 
ym., ne sopivat erinomaisesti, mutta 
keitettävän munan täytyy olla tuore. 
Paistettava muna voi olla säilötty — 
mutta keltuainen menee helposti rikki. 

Kalan tuoreuden näkee kiduksista, jotka 
ovat kirkkaanpunaiset — ei harmah¬ 
tavat eivätkä ruskehtavat. Tuore kala 
on lisäksi kiinteä ja sillä on kirkkaat 
silmät. Silakka, makrilli ja silli ovat 
sitä paitsi kimaltelevia. 

Pakastettu kalanseläke on usein hie¬ 
nompi kuin »tuore». 

Lihaa ostettaessa on syytä kysyä kaup¬ 
piaalta neuvoa. Häränliha on tum¬ 
maa (muutoin se ei ole kunnolla riip¬ 
punutta) ja siinä on rasvaisia juovia. 
Vasikanliha on vaaleaa ja mehevän 
näköistä — sinertävää, laihaa lihaa ei 
kannata ostaa. Lampaanliha (täysi¬ 
kasvuisen eläimen) voi olla yhtä 
hyvää kuin karitsanliha ja se on 
yleensä halvempaa, mutta lam¬ 


paanlihassa on voimakkaampi »villan 
maku» kuin karitsan. Valamalla 
valmiin paistin yli kupillinen kahvia 
kerman ja sokerin kera voidaan tämä 
maku poistaa. Tämä tuntunee kum¬ 
malta, mutta auttaa varmasti. 

Kysy kauppiaalta, sopiiko aikomasi 
lihapala uunissa paistettavaksi, 
padassa paistettavaksi tai muulla 
tavoin valmistettavaksi. Heikohko 
lihapala ei sovi uunipaistiksi eikä 
pihviksi. Pihviin tarvitaan hienointa 
selkälihaa, vieläpä tämänkin täytyy 
olla riippunutta. 

MITÄ ON- 

Keittäminen. Kun puhutaan vain keittä¬ 
misestä, tarkoitetaan aina vedessä 
keittämistä. Maidossa, lihaliemessä 
ym. nesteissä voidaan myös keittää. 
Kovasti keittäminen ei hyödytä 
mitään. Veden lämpö ei kohoa yli 
kiehumispisteen, joka on juuri se 
lämpötila, missä kunnon poreilu alkaa. 
Vähennä siis lämpöä, kun poreilu al¬ 
kaa = kiehuu kunnollisesti. Muutoin 
saattaa nestettä haihtua niin paljon, 
että ruoka palaa pohjaan. Yleensä on 
hyvä pitää kasarissa tiiviisti sulkeu¬ 
tuvaa kantta, mutta ei munia kei¬ 
tettäessä, koska ne helposti rikkou¬ 
tuvat, eikä maitoa ja kahvia keitet¬ 
täessä, jotka helposti kiehuvat yli, 
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Esikeittäminen. Keitä 3—10 minuuttia 
ainesten pehmentämiseksi tai myr¬ 
kyllisten aineiden poistamiseksi (esim. 
korvasienistä, jotka ovat myrkyllisiä, 
ellei niitä ole ensin keitetty; keitin¬ 
vesi heitetään tällöin pois). 
Vihannekset keitetään ensin »vähässä 
liemessä» = vain pohjanpeitto nes¬ 
tettä aina kannen alla keittäen. Liemi 
varataan kastikkeeseen, muhennok¬ 
seen tai keittoon. 

Pinaatti keitetään aina ensin »omassa 
liemessään» = ilman muuta vettä 
kuin se, joka on jäänyt huuhdottaessa 
pinaattiin. 

Ruskistaminen. Anna ensin pannun tai 
paksupohjaisen padan kuumentua. 
Älä koskaan ruskista ohuessa kasa- 
rissa. Lisää rasva ja anna sen rus¬ 
kistua, ennen kuin liha tai kala pan¬ 
naan ruskistumaan. Pane korkein¬ 


taan pari palaa kerrallaan pannulle, 
ettei se pääse jäähtymään. Pidä 
lämpö hyvänä, mutta varo poltta¬ 
mista. Palaneen ja ruskistetun ero 
ei näytä suurelta, mutta maistuu 
kyllä. 

Paistaminen voi tapahtua j oko uunissa tai 
paistinpannussa. Kummassakin ta¬ 
pauksessa pyritään mehukkaan sisuk¬ 
sen ympärille saamaan ruskea pais- 
tinpinta. Ken ei olisi saanut kuivaksi 
paistettua lihaa ja kalaa! Molemmat 
ovat yhtä hankalia syödä kuin ikäviä* 
tarjota. Aina on kuitenkin paistami¬ 
nen saatava suoritetuksi mahdolli¬ 
simman nopeasti, koska ruskistettu 
pinta estää lihasnesteen valumisen 
pannulle. Heikossa lämmössä valuu 
tavallisesti runsaasti lihasnestettä 
pois ja liha muuttuu kuivaksi. 
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MITEN MENETELLÄÄN...? 


Leipä säilyy parhaiten vahapaperiin käärittynä tai ilmatiivissä laatikossa. 
Se saadaan tuoreeksi, jos se erittäin nopeasti huuhdotaan vedellä ja 
heti pannaan 4—5 minuutiksi kuumaan uuniin. Useimmat leipälajit 
tulevat tällä tavoin harhauttavan »tuoreiksi». Samaa leipää ei voida 
kuitenkaan lämmittää toista kertaa. 

Maito säilyy parhaiten, jos se kuumennetaan nopeasti ja jäähdytetään 
niin nopeasti kuin mahdollista. Toisinaan ei keitetty maito käy laa¬ 
tuun .. . Kastele tällöin pyyhe tai vaate veteen, kääri se maitopullon 
ympärille ja pane pullo ilmavaan ja vetoiseen paikkaan. 

Kerma säilyy maidon tavoin käsiteltynä. Hapanneenakin sitä voidaan 
käyttää kahvikermana lisäämällä siihen vichyvettä. 2 tl. on sopiva 
määrä 1 / 2 — 1 dl kermaa. Vichy ei itse asiassa ota happamuutta pois, 
mutta se estää kermaa leikkautumasta kahvissa. 

Persilja säilyy parhaiten ilman vettä ilmatiiviissä lasipurkissa, jossa on 
kierrekansi. 

Salaatti säilyy useita päiviä tuoreena, jos lehdet irroitetaan, huuhdotaan 
ja pudistellaan enin vesi pois, ennenkuin ne kääritään pyyhkeeseen. 
Älä anna lehtien kääriytyä yhteen ja käsittele niitä varovasti. Varo 
kylmää ja vetoista paikkaa. 


Raaka liha , joka on saatava säilymään muutaman päivän ajan, säilyy 
parhaiten, jos se pinnalta pippuroidaan; ilman suolaa. Lämpimänä 
vuodenaikana on paras panna liha ruukkuun; pippuroidaan ja peite¬ 
tään kaljalla tai pilsnerillä. Lisää kernaasti raaka sipuliviipale ja pieni 
pala piparjuurta. Käytettäessä kuivataan liha huuhtomatta ja on 
valmis ruskistettavaksi tai keitettäväksi. 

MUISTA... 

sirotella hienonnettuja vihannesmausteita (persiljaa, tilliä, ruohosipulia, 
krassia, raakaa purjon vihreätä osaa jne.) kaikkeen, johon ne sopivat. 
Se parantaa sekä näköä että makua ja on terveellistä; 

vaihtaa viinietikka tuoreeseen sitruunamehuun, kun sitruunat eivät ole 
liian kalliita. Sitruuna sopii sekä kastikkeeseen että salaattiin; 

käyttää sipulia (paistettuna, raakana, raastettuna, keitettynä). Se sopii sekä 
vihannesten, lihan että kalan kera, mutta on vaarallista heikolle vatsalle; 

että raakana raastittu porkkana ja omena tekee raikkaaksi puolukan ja 
hillot; erikoisesti keväisin, jolloin se on menettänyt tuoreen makunsa 
ja kirkkaan värinsä; 

että raakana raastittu sitruunan kuori ja tuore sitruunamehu on erino¬ 
maista talvisiin kiisseleihin ja mehukeittoihin; 

että salaatti kuuluu jokapäiväiseen ruokapöytäämme, ^ain kesäisin vaan 
vuoden ympäriinsä. Älä unohda tuoresalaattia, ks. sivu 34. 
Muutkin kuin kasvissyöjät tarvitsevat tällaista ravi '•.oa päivittäin. 







